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Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best
results, please read this manual carefully, including the safety instructions,
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 techni-
cian if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from
children.

: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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Do not use a steam cleaner for cleaning operations.
During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

Only use the oven for its intended purpose, that is only for the cooking of
foods: any other use, for example as a heat source, is considered improper
and therefore dangerous. The manufacturer cannot be held responsible
for any damage resulting from improper, incorrect or unreasonable usage.

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 supervision or instruc-
tion 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 children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experi-
ence and knowledge, unless they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

the appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements Children
less than 8 years of age shall be kept at away unless continuously super-
vised.

Accessible parts may become hot during use. Young chil-
dren should be kept away.

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 illustrations according
to the type of fitting. Always fix the oven to the furniture with screws pro-
vided with the appliance.
No additional operation/setting is required in order to operate the appli-
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ance at the rated frequencies.

The appliance must not be installed behind a decorative door in order 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 arising
from incorrect installation, this assistance is not covered by the guaran-
tee. The installation instructions for professionally qualified personnel
must be followed.

Incorrect installation may cause harm or injury to people, animals or be-
longings. 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 manu-
facturer’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 temper-
atures 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 atmospheric
agents.

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

To remove protective films and advertisement stickers on front surface of
the oven before first usage.

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 wiring
placing an omnipolar breaker, with contact separation compliant to the
requirements for overvoltage category lll, between the appliance and the
power source that can bear the maximum connected load and that is in
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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 suitable 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 breaker.
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 manufacturer, 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 carry-
ing out any work or maintenance on it.
ensure that the appliance is switched off before replacing
the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.
The oven must be switched off before removing the removable parts. Af-
ter cleaning, reassemble them according the instructions.
The use of any electrical appliance implies the observance of some fun-
damental 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;
— 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 appliance
and do not tamper with it.
as the oven could require maintenance work, it is advisable to
keep another wall socket available so that the oven can be connected to
this if it is removed from the space in which it is installed.
Any repair, installation and maintenance not carried out correctly can se-
riously endanger the user.
The manufacturing company hereby states that it does not assume any
responsibility for direct or indirect damages caused by incorrect installa-
tion, maintenance, or repair work. Furthermore, it is not liable for dam-
ages caused by the absence or interruption of the grounding system (e.g.,
electric shock).
in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of
the thermal cut-out, this appliance must not be supplier through an ex-
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ternal switching device, such as a timer, or connected to a circuit that is
regularly switched on and off by the utility.

The appliance is not designed to be activated by an external timer or sep-
arate remote control system.

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 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 min-
utes.

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

Do not line the oven walls with aluminium foil or single-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.

Never remove the oven door seal.

Do not refill the cavity bottom with water during cooking or
when the oven is hot.
Oven trays and grids are not suitable for direct contact with food. Please
use suitable cookware or baking paper.
Wash all accessories before first use with a solution of hot water and
washing up liquid.
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e Excess spillage must be removed before cleaning.
. 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.

* Inovens with Preci Probe it is necessary, before making the cleaning cycle,
close the hole with the nut provided. Always close the hole with the nut
when the Preci Probe is not used.

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

e If a hob has been fitted above the oven, never use the hob while the Py-
rolizer is working, this will prevent the hob from overheating.

J Risk of burn and damage to the appliance: using the steam
function the released steam can cause burns: Open the door carefully to
avoid injury after using a cooking function with steam.

e Use only drinking water to fill in the cavity bottom during the steam fun-
ction.

e When a cooking programme is selected, the display shows the default
temperature but it is never higher than 200°C: the selectable temperatu-
re is also limited to 200°C.

* Depending on the oven model.
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. Control panel

. Shelf positions numbers
Grids

Trays

Fan cover

Oven door

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

. Telescopic Guides

. Serial number & QRcode

NoupwNe

O

Write here your serial number for future reference.

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.

(only if present*)

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.

(only if present*)

So ZX/}

—
e
N
—
S

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.

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.
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(only if present*)

(only if present*)

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

16 or 7 levels depending on the model.

(only if present*)

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

(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.

(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.

(only if present*)

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

EN 11



(only if present*) (only if present*)

Soft close and open hinges control the door’s  The airfry tray ensures that hot air reaches the

motion, ensuring smooth movement and pre-  food evenly and tridimensionally, resulting in a

venting slamming. crispier exterior while maintaining tenderness
inside. A baking tray can be optionally placed at
L1 to collect juices or breadings.

Oven trays and grids are not suitable for direct contact with food. Please use suitable cookware or
baking paper
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Low Power Consumption Data According To Commission Regulation (EU) 2023/826

Power consumption of the product in standby mode condition with information or status display: 0,8 W

Period after which the equipment reaches automatically standby mode condition with information or status
display: 20 min

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

Function selector knob
Time

Temperature

LED display

Remote control

Lamp

Dial control

NoukrwNeE

The display has 4 main functions:

Time

©

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

Temperature

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

Remote Control on/off

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

Light

QO ) Y&

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

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frequency Band(s)
[MHz]

2401+2483

2402+2480

Maximum Power
[mw]

100

10

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.

Period after which the equipment reaches automatically networked standby condition: 20 min

WIFI module switches on as soon as the function knob is set to a position different to zero.

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

Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with Directive 2014/53/EU and with the
relevant statutory requirements for the UK market. The full text of the declaration of conformity is available at the following

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

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.

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.

Download on your smartphone.

The following pictures are for illustrative purposes only.

Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

e  C(Click on “Register”

*  You can register through social accounts

i i i !
or sign up with your personal email Welcome

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Step 1
e Select “Add appliance”.
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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.

<« CONTINUE

Step 3 °
e  Select oven from the appliance category.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Step 4 ° Appliance connection (0]
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

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Step 6.1-6.2

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

Appliance connection

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.
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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



o)))

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

e WIFION: Itis only possible to monitor the oven status by App.

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

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

N

_ ° +

)
Q)

)

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

This function allows, through your device, to enjoy various features, such as: instant or scheduled
start of recipes or cooking programs already available in the app; real-time monitoring of the pro-
gress of your recipes; adjustment of the cooking parameters in use; monitoring of the cooking pro-
cess using the probe; 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.

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

Turn the function knob on WIFI menu.

Press D .

On display appears “hOn”. Both WIFI and Remote Control icons will be shown.

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.

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

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

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

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

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

® o v @

Cooking
1HIMLEFT ;
5 ADDSMMN

as®.
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The oven is equipped with an over the air (OTA) update function. If available, once the oven is con-
nected, when the knob is turned on “Wi-Fi” or a cooking program has just ended, the update will
automatically initiate. “OtA” will appear on the display, the Wi-Fi icon will blink, and all product com-
mands will be temporarily unavailable. This process may take a few minutes. Do not disconnect or
unplug the oven during this time. Once the update is complete, “12:00” will blink on the display. Reset
the time to start using the oven again.

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.

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.

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. *

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)

The status bar, based on the set programs, simplifies monitoring of temperature and time. Specif-
ically, for functions involving preheating, it displays the temperature increase during this phase. In
cooking programs and the pyrolytic cleaning function, it shows the countdown of cooking time and
the cleaning cycle, respectively.
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When the appliance is switched On for the first time, the initial step is to set time of day, choose be-
tween 13 ampere or 16 ampere, select brightness and sound level.

The display will show the blinking preset time ‘12:00". To modify it, press () and
use the right knob to adjust the current hour. Press again () and follow the same procedure to
set the minutes. To confirm, press (%) once more.

This setting will only affect the power absorbed during fast preheating. 16A setting
will guarantee a quicker preheating time when fast preheat is activated. If your home has lower
available power, you can change this setting to 13A. Choosing the higher option (16A) means it
heats up faster (because the power absorption is increased). On the display, you'll see two choic-
es: 13A and 16A. Just turn the right knob to pick the one you want, then press & to confirm.

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

8
Dy
The display shows the symbol “Sn”. The numbers represent the level of sound
intensity, editable turning the right knob. To confirm press )
_ . I ©
© ) 8
@ Q ifx
Dy |

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

0

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.

7




The product is designed to be “ready in one touch” and, turning the selector knob, the oven starts
working at default settings

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

Turn the function knob and select the desired program. On display will appear a default temperature

that can be edit in every moment turning the right knob (clockwise to increase and counterclockwise
to decrease the temperature).

Access the Time menu by pressing (©. To navigate into tap &) as many times as is needed to enter in
the following settings:

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

Allows to preset the cooking time required for the recipe chosen.

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

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

FUNCTIONS WITH PRE-HEATING: When a cooking duration is set, once the oven will notify the end
of the preheating, place the food inside the oven and give manual confirmation (tap time button) to
start the cooking countdown.

Q

Allows to use the oven as alarm clock.

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

When the function is set, the primary information showed on display is always the time. To edit the
temperature, press $_to enter dedicated edit mode. When duration is elapsed, the cooking contin-
ues until the left knob'is turned in 0 position.

This function can be set also when the oven is in stand by mode by pressing ©. When activated, the
minute minder operates independently of the oven’s cooking functions.
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Allows to choose the cooking start time.

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

: Delay start is activable only after setting Cooking Duration and it is not available with grill
functions.

L

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors. To activate it, simultaneously press
the Lamp and Remote Control buttons for 3 seconds.

An icon with a key will appear on the user interface. In this condition, the oven user interface is locked, and no changes
in settings can be made. The child lock remains active even if the left knob is turned back to OFF.

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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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 is activated the lamp will be turned OFF until the oven reaches
the desired temperature. When a cooking duration is set, once the oven will notify the end of the pre-
heating, place the food inside the oven and give manual confirmation (tap time button) to start the
cooking countdown. NOTE: If the delay start has been set the manual confirmation is not necessary,
cooking will automatically start according to the programmed delay start

: 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.
When preheating ends, the display will blink and a buzzer will beep: tap ) to let the cooking program
continue.

IDEAL FOR: cooking meat, fish or
vegetables
ECO % 190 °C This function allows to save energy
— ECO 150-220 °C L3/L4 NO during cooking keeping the food moist
and tender.
Cavity lamp is switched off
/ IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits,
- . 200°C YES/FAST| quiches on one level using both upper
*
| |"Conventional | 31 > cor300°cr+s | 12/13 | pREHEAT] and lower heating,
Can be used with Preci Probe.
L4
) (one tray) IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas
Multi-Level 160°C L2+L5  |YES/FAST| on one or more levels.
(***) 50-250/300°C*** | (two trays) |PREHEAT| Ideal to cook different foods.
L2+L4+L6 Can be used with Preci Probe.
(three trays)
. YES/ | IDEAL FOR: bakin [
— + : g roasts, casseroles,
) Conv;ect'lon 175°C L2/L3 FAST | vegetables and pies with moist fillings
—_— *22 50-250/300°C*** PRE- on one level. Ideal for cooking foods
( ) with a high water content.
HEAT
IDEAL FOR: big quantities of sausages,
L6 for thin steaks and toast bread.
> **sunerarill 05 food. L4 for NO The entire area below the grill ele-
perg 01-05 thickér food ment becomes hot. Use with the door
) closed. Turn food two thirds of the
way through cooking (If necessary).
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IDEAL FOR: whole pieces of meat
(roasts) or gratinated foods. Use with
YES/FAST]| the door closed. Slide the drip tray
PREHEAT| under the shelf to collect juices. Turn
food over halfway through cooking

if needed.

Y **Gratin 200°C

e (¥*¥) 150-250°C L4/L5

IDEAL FOR: preparing frozen foods or
o Airfry 200°C breaded par—cooked foods which are
= ok 150-250°C L3/L4 NO usually fried.

( ) - Thanks to the dedicated tray, the hot air
can flow evenly over the foods.

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

4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

T°C default Suggested

Symbol Function Preheat Suggestions

T°Crange  shelf position

IDEAL FOR: all kind of pizzas with-
";’ . 300°C out preheating the oven. Use lower
Pizza 200-300°C L2/13 NO temperatures for frozen items and

300°C for home-made recipes
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1. Plugthe Probe into designed port on the oven and insert the accessory in the food. If you want
to use the probe, insert it before you start the function.

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

3. Choose the cooking function and set the Probe target temperature to begin. The oven will then
use the Probe data to monitor your food’s internal temperature and stop cooking once the de-
sired temperature is reached.

: When using the probe, there’s no need to set a cooking timer; it will automatically

stop once the desired temperature is reached.

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

— ° +

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

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,
Gratin, and Multilevel), with FOOD COOKING CATEGORIES (Meat, Fish and Vegetables) and Gentle
cooking.*

Roast beef 45°C Diagonally in the thickest part.
For cylindrical shape foods (i.e.
Roasted meats 55°C/60°C/ 65 °C beef roasts) place the tip as close as
possible to the geometric center
Poultry 83-85°C Into the thickest part of the breast
Fish (whole/steaks) 65°C Diagonally in the thickest part
Bread/casseroles 90°C Close to the geometric center of
the food

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

1 Conventional 175°C Baking tra L3 20-30
Multilevel** | 160°C g tray L4 30-40
Small cakes v Deeper +
/Muffins 2 Multilevel** | 150°C ep L2+L5 30-40
Baking trays
3 Multilevel** 140°C Baking trays | L2+L4+L6 40-50
Conventional 170°C Metal grid + L2 30-40
1 8
Sponge Multilevel** 150°C Cake tin L4 40-50
cakes Y
(26 cm @) 2 Multilevel** | 150°C Metalgrids | 1,14 50-60
+ Cake tin
1 Conventional 150°C Baking tra L3 25-30
Multilevel** | 140°C 8 tray L4 35-45
Biscuits/
Shortbreads 2 Multilevel** 140°C v Dgeper * L2+L5 30-40
Baking trays
3 Multilevel** 140°C Baking trays | L2+L4+L6 35-40
ch " 1 Multilevel** 190°C v Baking tray L4 25-35
oquettes
a 2 Multilevel** 170°C Baking tray L2+L5 25-35
Sweet HZZ’I’:: 1 Conventional | 200°C Y Baking tray 13 20-30
bakery R R N .
Meringues 1 Multilevel** 90°C Y Baking tray L4 90-160
Macaron 1 Conventional 150°C Y Baking tray L3 15-20
1 Conventional | 185°C | v M;ak'eg;': * L2 60-70
Apple pie Vetal erid
1 Multilevel** | 170°C | v etal grid + L4 65-75
Cake tin
Tarte tatin 1 Conventional | 170°C | Y Metal grid + 2 40-60
Cake tin
Chocolate 1 Conventional | 200°C | v Baking tray + 13 10-15
souffle molds
Cheesecake 1 Conventional 150°C Y Metal gr‘ld * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Baking tray L3 20-25
Frozen crois- |, Multilevel** | 180°C | v Deeper + L2415 25-35
sants Baking trays
3 Multilevel** 160°C Baking trays | L2+L4+L6 30-40
Sftrtjz(:;:' 1 Conventional 210°C Y Baking tray L3 30-45
Breads Toast bread 1 Supergrill 05 N Metal grid L6 4-6
and Focaccia 1 Conventional 200°C Y Baking tray L2 orL3 25-35
Flatbread K -
Bread, whole 1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 35-50
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Conventional N Y Metal grid
Salty cakes Pizza 200°c N + Quiche tin L2 30-50
/ Quiches -
(26 cm @) Multilevel** | 180°C | Y Metal grid L1+L4 50-70
+ Quiche tin
Cheese . o .
Conventional 200°C Y Baking tray L3 20-35
souffle
Lasagna Metal grid +
8na, Conventional 200°C Y ovenproof L3 40-60
Savory fresh .
. dish
pies and
casseroles L Metal grid +
asagna, Conventional 180°C Y ovenproof L3 50-60
frozen -
dish
Metal grid +
Baked pasta Gratin** 200°C Y ovenproof L4 20-30
dish
Cannelloni Metal grid +
! Conventional 180°C Y ovenproof L3 45-55
frozen .
dish
Conventional 250°C Y . 10-15
pizza, fresh Pizza 300 | N Bakingtray | 12/13 18-25
(Tray)
Multilevel** | 180°C | v Deepert L2+L5 25-35
Baking trays
Conventional 250°C Y . 8-10
pizza, fresh Pizza 300°C | N Bakingtray | 12/13 15-20
Pizza (Round)
Multilevel** | 180°C | ¥ Deeper+ L2+L5 30-40
Baking trays
Conventional 220°C Y "
' pizza 200°C N Metal grid L2 10-15
Pizza, frozen
(thin crust) Multilevel** 200°C Metal grid L2+L5 15-25
Y
Multilevel** 180°C Metal grid L2+L4+L6 25-35
Metal grid
Roasted . ok Place Baking
whole chicken MngL?:fL 220°C Y tray at L1 L4 40-60
(1-1.2kg) with 150ml
of water
Chicken ) - o ! -
thighs Air Fry 220°C N Air Fry tray L4 30-50
. Metal grid +
Meat & Roasted Multilevel o
Poultry duck Gratin®* 200°C Y Oveerroof L3 50-60
dish
. Metal grid
Rooster Multilevel 20| v Place baking L4 20-40
Gratin
tray at L1
. Metal grid +
Roasted Multilevel 200°C Y Ovenproof 3 50-60
Turkey Gratin** dish
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ey Redioe Cooking ToC preheat Cooking Sh.e.lf Cooklng.hnle af.ter
program accessory position = preheating* (min)
Pork ribs Metal grid +
(1000- 1 Conventional 200°C Y Ovenproof L3 80-100
1200g) dish
Sausages 1 Supergrill 04 Y Metal grid L5 40-50
Roast beef ) S o .
(500g) 1 Multilevel 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf . o .
(1000-1500g) 1 Conventional 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted
chicken 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L4 45-60
with potatoes
Grilled . .
seafood 1 Supergrill 04 N Metal grid L5 15-30
. Frozen fish . o .
Fish and X 1 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 200°C N Ovenproof 13 80-90
gratin X
dish
n
Vege- Frozen 5
tables french fries 1 Air Fry** 220°C N Air Fry tray** L4 18-25 E
(300-500g) =)
Roasted 3
oaste 1 Conventional 200°C Y Baking tray L4 30-50 o
potatoes >
I~
Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients. S

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

After selecting the cooking program, the default time will be shown and can be edited by turning the
right knob; cooking temperature can be changed by pressing the dedicated icon. Both parameters
can be set within a limited range as shown in the table below. For Steam assisted programs, add the
suggested volume of water to the embossed shape in the bottom of the cavity before starting the
function.

L2- For beef, veal and pork
Meat NO 13-14 180-200 20-80 55-85°C roasts, poultry and cuts
of meat.
e Fish NO | L3-L4 160180 | 1545 | 55-65°C | -or whole fish and
fillets.
ﬁ Vegetables | NO | L3-L4 180200 | 30-80 | 70-90°c | Forroasted vegetables
and potatoes
Meat L2- For beef, veal and pork
® +Steam NO L3-14 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C roasts, poultry and cuts
(¥**) of meat.
% Fish For whole fish and
+Steam | NO | L3-14 | 150ml | 160-180 | 15-60 | 55-65°C |
I (r5%) fillets.
ﬁ Vegetables For roasted vegetables
+Steam | NO | L3-14 | 180ml | 180-200 | 30-90 | 70-90°C
&'\’ (F5%) and potatoes
For leavening and direct-
. ly baking breads or bread
S ) From 40 o loaves in container. The
@ Bakery all-in| NO | L2-L3 - t0 200 80-130 95°C total cooking time is
comprehensive of 60min
of leavening process
For leavening and di-
rectly baking breads or
Bakery all- bread loaves in contain-
o in+Steam | NO | L2-L3 | 100 ml Ftrgg‘o‘(‘)o 80-130 95°C | er. The total cooking
&? (***) time is comprehensive
of 60 min of leavening
process.

* Add water in the bottom of the cavity. Do not put water when the oven is hot to avoid enamel damages.
*** Depending on the oven model.

if, after turning off the oven, there is a need to continue cooking, it’s recommended
avoiding the use of everyday cooking programs and instead opting for

: for Bakery all-in and Bakery all-in + Steam, the program starts at 40°C (Leavening phase)
and later proceeds to bake at 200°C (Baking phase).

You can use the steam mode with the food category menu to cook your food. Steam mode
can be used to obtain a crispier crust and a glossier surface. Use the steam mode for single level cook-
ing and do not preheat. Put the volume of water specified in the table into the cavity and activate the
function when the oven is cold. The values in the table are average parameters for each food group.
They can be changed according to preferences.
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* After using the Easy Steam Mode

Depending on the frequency of use and the hardness of the water, limescale stains may remain on
the cavity bottom.

After using the easy steam mode, allow the appliance to cool before cleaning.

To remove limescale stains, pour a mixture of 100 ml vinegar and 50 ml water into the cavity bottom.
After waiting for about 10 min, wipe it with a soft cloth.

Beef roast 500-800g Meat 190°C Metal grid L3 30-40
Beef fillet 200g Meat 200°C Metal grid L3 20-25
Meatloaf 1000-1500g Meat 180°C Metal grid L3 40-50
Beef Y .
. 500g Meat 200°C Metal grid L3 50-80
wellington
Pot roast 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 40-70
Pork ribs 1000-1200g Meat 200°C Metal grid L3 80
Lamb rack 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 60-80
Lamb leg 1500-2000g Meat 190°C Metal grid L3 80
salmon 200-600g Fish 170°C Baking tray 13 2035
fillets
Tuna steaks 600g Fish 180°C Metal grid L3 15-20
(app. 4 pcs)
Swordfish 700g . o .
steaks (app. 4 pcs) Fish 180°C Baking tray L3 15-20
Cod fillet 6008 Fish 160°C Baking tray 13 15-20
(app. 4 pcs)
Seabream, 1 Fish 170°C Baking tray 13 3545
whole
Seabream, 600g . Y .
fillet (app. 4 pcs) Fish 160°C Baking tray L3 15-20
Seabass 600g . o .
fillet (app. 4 pcs) Fish 160°C Baking tray L3 15-20
sat 1 Fish 180°C Baking tra 13 30-40
baked fish g tray
Fish . . o :
8 pieces Fish 160°C Metal grid L3 20-30
skewers
S:;‘uﬁlzd 4 pieces Fish 180°C Baking tray 13 25-40

* Depending on the oven model.
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Cooking Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size

program accessory position (min)
Fennels 1tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Mixed o .
vegetables 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Cauliflowers 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-50
Pumpkins, 1tra Vegetables 200°C Metal grid 13 30-40
cubed v g g
Stuffed 1tray Vegetables 180°C Metal grid L3 70-80
peppers
Stuffe.d. 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 35-45
zucchini
Ca'rrot 1tray Vegetables 180°C Baking tray L3 35-40
sticks
Broccoli 1 tray Vegetables 190°C Baking tray L3 30-40
Ratatouille 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Vegetable 6 ramekins Vegetables 180°C Baking tray + 3 2535
flan molds
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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.

000
000
000

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.

1. Remove any accessories from the oven, such as grids, side racks and side racks screw (*);
2. Turn function knob on +3 . 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.
: 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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The Aquactiva function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and eco-friend-
ly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

1.  Pour 100 ml of water with a drop of washing-up liquid into the bottom embossment of the oven.
2. Turnthe knob on®/« . If necessary, turn the dial control to set the Hydro clean program. Allow
the function to operate for the preset time.
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.

: 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. Wipe the cook-
ing compartment and allow it to dry completely to avoid possible corrosions.

AW

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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1.

2.

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).

: The outer glass is not
removable.

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

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

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

Remove the side racks by pulling them in the direction of the arrows.
To clean 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.

\

Il
I
\
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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.

ok wWNE

Step 1 Step 2 Step 3

)
IED:S
A -

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
* In case of issues with this lamp, contact the customer service.
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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

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

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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can view the product installation video

or by clicking this
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Merci d’avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir
les meilleurs résultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris les
consignes de sécurité, et le conserver afin de pouvoir le consulter plus tard.
Avant d’installer le four, prenez note du numéro de série dont vous pourriez
avoir besoin pour des réparations. Vérifiez qu’il n'a pas été endommagé
pendant le transport et consultez un technicien en cas de doute avant de
I'utiliser. Conservez les matériaux d’emballage hors de portée des enfants.

Veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires
du four peuvent varier en fonction du modele que vous avez acheté.
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Vue D’ensemble Du Produit
Accessoires

Panel Panneau De Commande
Connectivité

Informations Pour Commencer
Premiére Utilisation
Nettoyage Preliminaire

Comment fonctionne le produit
Fonctions De Cuisson

Fonctions Standard

Fonctions Speciales

Tableau Pour La Cuisine Generale
Tableau Pour Everyday Cooking

Recommandations Generales

Nettoyage Du Four

Interieur Du Four : Fonctions De Nettoyage

Exterieur Du Four : Retrait Et Nettoyage De La Porte En Verre
Nettoyage Des Accessoires

Entretien

Elimination De L'appareil
Protection Et Respect De L'environnement



N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour les opérations de nettoyage.
Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Faites attention a ne pas
toucher les éléments de chauffage a l'intérieur du four.

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

Lappareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des per-
sonnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou un manque d’expérience et de connaissances, s’ils sont sous surveil-
lance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil en toute sécurité et s'ils
comprennent les risques courus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par
des enfants sans surveillance.
Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris
des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites
ou sans expérience et connaissances, a moins d’étre surveillés ou d’avoir
appris a utiliser I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec l'appareil.
I'appareil et ses parties accessibles deviennent

chauds au cours de l'utilisation. Il faut veiller a ne pas toucher les élé-
ments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a
I’écart, a moins d’étre surveillés en permanence.

Les parties accessibles peuvent devenir brilantes au
cours de |'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

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

Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation dans I'espace
du four pour permettre une circulation correcte de I'air frais requis pour
refroidir et protéger les parties situées a I'intérieur. Réalisez les ouver-
tures spécifiées sur les illustrations en fonction du type de fixation.

Fixez toujours le four aux meubles a I'aide des vis fournies avec I'appareil.
Aucun réglage/opération supplémentaire n’est requis pour faire fonction-
ner I'appareil aux fréquences nominales.

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

Pendant l'installation, le four doit étre débranché.

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

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

Linstallation doit étre effectuée par un technicien qualifié qui doit connai-
tre et respecter les lois en vigueur dans le pays d’installation et les instruc-
tions du fabricant.

Apreés avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu’il n’est pas endommagé.
En cas de probleme, contactez le service clientele avant de l'installer et ne
le branchez pas.

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

Pendant I'installation, nutilisez pas la poignée de la porte du four pour
soulever et déplacer le four.

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

Il est recommandé de porter des gants de protection pendant I'installa-
tion afin d’éviter les blessures par coupure.

N’installez pas le produit dans des lieux ouverts exposés a des agents at-
mosphériques.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude inférieure a 2000 m.
Pour enlever les films de protection et les autocollants publicitaires sur la
surface de la fagade du four avant la premiere utilisation.

La prise doit étre adaptée a la charge indiquée sur |'étiquette et doit avoir
le contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le conducteur
de terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit étre effectuée
par un professionnel qualifié.

Le raccordement a la source de courant peut étre effectué par une fiche
ou par un cablage fixe en placant un disjoncteur omnipolaire, avec sépa-
ration des contacts conforme aux exigences de la catégorie de surtension
Ill, entre I'appareil et la source de courant capable de supporter la charge
raccordée maximale et qui soit conforme a la Iégislation en vigueur.

En cas d’incompatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil, demandez
a un électricien qualifié de remplacer la prise par une autre d’un type
adapté. La fiche et la prise doivent étre conformes aux normes en vigueur
dans le pays d’installation

Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le disjoncteur.
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La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le raccordement doit
étre facilement accessible lorsque I'appareil est installé.
Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le
fabricant, le service clientéle ou un électricien qualifié pour éviter tout
risque d’accident. Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au
service clientéle et demandez a ce que des piéces détachées originales
soient utilisées.
Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou opéra-
tion d’entretien.
Vérifiez que I'appareil est éteint avant de changer
I'ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.
Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Aprés le net-
toyage, réassemblez-les selon les instructions.
Lutilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines
regles fondamentales :
— netirez pas surle cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de
la source d’alimentation ;
— ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds humides ou
mouillés ;
— en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multipri-
ses et des rallonges ;
— en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez l'appareil et évitez de le bricoler.

: étant donné que le four peut nécessiter des travaux d’en-
tretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible afin de
pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de I'espace
dans lequel il est installé.

Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué cor-
rectement peut mettre gravement en danger I'utilisateur.

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

: afin d’éviter tout danger d( a un réarmement accidentel
du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un
dispositif de commutation externe, tel qu’'une minuterie, ou raccordé a un
circuit qui est régulierement allumé et éteint par le service public.
Lappareil n’est pas congu pour étre activé par une minuterie externe ou
un systeme de commande a distance séparé.

La lechefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.
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Lorsque vous placez la plaque de cuisson spécial friture ou la grille sur
les rails latéraux, veillez a ce que la partie la plus courte du coté (entre la
butée et I'extrémité) soit orientée vers l'intérieur du four. Si la grille com-
porte une barre métallique décorative, veillez a la positionner a I'extérieur
du four de maniére a ce que le logo de la marque soit visible et lisible. Pour
un positionnement correct, voir également I'image au paragraphe Acces-
soires de ce manuel d’utilisation.

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

Utiliser uniguement la sonde de température recommandée pour ce four.
Durant la cuisson, de I'humidité peut se condenser a I'intérieur de la cav-
ité du four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’'un phénomene tout a fait
normal.

Pour réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes aprés avoir allumé le four
avant d’y placer des aliments a l'intérieur. Dans tous les cas, la condensa-
tion disparait lorsque le four atteint la température de cuisson.

Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plutét que
sur une plague ouverte.

Evitez de laisser des aliments a I'intérieur du four pendant plus de 15 a 20
minutes aprés la cuisson.

Une longue coupure de courant durant une phase de cuisson peut provo-
quer un dysfonctionnement du moniteur. Dans ce cas-la, contactez le ser-
vice clientele.

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

: Ne retirez jamais le joint de la porte du four.

: e remplissez pas le fond de la cavité avec de |'eau durant
la cuisson ou lorsque le four est chaud.
Les plateaux et les grilles du four ne conviennent pas a un contact direct
avec les aliments. Veuillez utiliser des ustensiles de cuisine adaptés ou du
papier sulfurisé.
Lavez tous les accessoires avant la premiére utilisation avec une solution
a base d’eau chaude et de liquide vaisselle.
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e |l faut éliminer I'excés de liquide renversé avant d’effectuer le nettoyage.

J : avant de commencer le cycle de nettoyage automa-
tique :

— Nettoyez la porte du four ;

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

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

— Ne mettez pas de torchons a 'intérieur.

e Dans les fours avec sonde de cuisson, avant d’effectuer le cycle de nettoy-
age, il convient de boucher le trou avec le rivet fourni. Fermez toujours le
trou avec le rivet lorsque vous n’utilisez pas la sonde de cuisson.

e Pendant le nettoyage par pyrolyse (si disponible), les surfaces peuvent
devenir plus chaudes que d’habitude et les enfants doivent étre tenus a
I"écart.

e Si une plague de cuisson est installée au-dessus du four, n’utilisez jamais
la plague de cuisson lorsque la pyrolyse fonctionne, cela évitera toute sur-
chauffe de la plaque de cuisson.

. : risque de brllure et d’'endommagement de I'appar-
eil. Lutilisation de la fonction vapeur peut provoquer des brilures lorsque
la vapeur est libérée : ouvrez la porte avec prudence pour éviter toute
blessure apres avoir utilisé une fonction de cuisson a la vapeur.

e N'utilisez que de I'eau potable pour remplir le fond de la cavité pendant
la fonction vapeur.

e Lorsqu’une fonction de cuisson est sélectionnée, I'écran affiche une tem-
pérature par défaut qui ne peut étre supérieure a 200°C. La sélection du
degré de température ne peut dépasser 200°C.

* Selon le modéle de four.
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1. Panneau de commande

2. Numéros des positions de la
grille

3. Grilles

4. Plateaux

5. Cache ventilateur

6. Porte du four

7. Grilles latérales (si présent:

uniguement pour cavité plate)

8. Rails Télescopiques

9. Numéro de série & QR Code

Ecrivez ici votre numéro de série pour référence ultérieure

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

(seulement si présent*)

La plaque plus profonde est idéale pour les
recettes nécessitant I'ajout de liquides ou de
couches, comme les ragots ou les rotis. Sa pro-
fondeur est spécialement congue pour garantir
la consistance souhaitée des aliments qui y sont
préparés.

(seulement si présent*)

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

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

FR10



(seulement si présent*)

(seulement si présent*)

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

: 6 ou 7 niveaux selon le modeéle.

(seulement si présent*)

Cette sonde de cuisson est une sonde de tempéra-
ture qui, insérée dans l'aliment et reliée au four par
un cable, permet de contréler la température a
I'intérieur de I'aliment pendant la cuisson. Elle est
principalement utilisée pour le poisson et la viande.

(seulement si présent*)

La forme convexe est adaptée aux grillades au

four a haute température (220 °C), ce qui permet

d’obtenir un résultat de type barbecue méme ala

maison avec peu de fumée grace a I'action d’évac-

uation des graisses tombant dans la plaque.

(seulement si présent*)

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

(seulement si présent*)

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

Les charnieres de fermeture et d’ouverture douce  La plaque de friture a l'air permet a |’air chaud

contrélent le mouvement de la porte, garantissant ~ d’atteindre les aliments de maniére uniforme et

un mouvement fluide et évitant les claquements. tridimensionnelle, ce qui permet d’obtenir un
extérieur plus croustillant tout en conservant
un intérieur tendre. Une plaque de cuisson peut
étre placée en option au niveau L1 pour recueil-
lir le jus ou les miettes de pain.

Les plateaux et les grilles du four ne conviennent pas a un contact direct avec les aliments. Veuillez
utiliser des ustensiles de cuisine adaptés ou du papier sulfurisé.
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Données De Faible Consommation D’électricité Selon Le Réglement (UE) 2023/826 De La Commission
Consommation d’électricité du produit en mode veille avec affichage d’une information ou d’'un état : 0,8 W
Laps de temps apres lequel I'équipement passe automatiquement en mode veille avec affichage d’une
information ou d’un état : 20 min

Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés en fonction du modeéle

Temps

Lampe

NoukwNeR

Température
Affichage LED
Controdle a distance

Commande rotative

Bouton sélecteur de fonction

L'écran a 4 fonctions principales :

©

Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux
fois pour I'alarme (disponible en mode veille),
Temps trois fois pour I’heure du jour et quatre fois pour
le départ différé. En mode veille, seule la minute-
rie est accessible.

(Cm)

>3

Appuyez une fois pour vérifier la température
de la cavité, appuyez et maintenez pendant 3
secondes pour activer I'option de préchauffage
Température rapide (disponible uniquement pendant la phase
de préchauffage du four). Lorsque la fonction de
préchauffage est activée, I'icone correspondante
s’affichera sur I’écran.

Appuyez sur le bouton pour activer le contréle a

Controle a distance X A - - s .
distance, aprés avoir appairé le four a 'applica-

—
G ACTIVE/DESACTIVE tion hOn (via I'application).
Press to turn on/off Appuyez pour allumer/étein-
Lumiére dre la lumiére de la cavité du four. the oven cavity

light.
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Standard

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Bande(s) de fréquence
[MHz]

2401+2483

2402+2480

Puissance maximale
[mw]

100

10

La consommation de courant du produit en veille en réseau si tous les ports de réseau cablés sont

connectés et si tous les ports de réseau sans fil sont activés : 2,0 W

Laps de temps aprés lequel I'équipement passe automatiquement en veille avec maintien de la con-
nexion au réseau : 20 min

Le module Wi-Fi s’allume dés que le bouton de fonction est placé dans une position différente de zéro

Le module Wi-Fi est toujours éteint lorsque le bouton de fonction est réglé sur la position zéro.
Si le bouton est réglé sur une autre position, allez dans le menu Wi-Fi et sélectionnez off pour dés-

activer le Wi-Fi.

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I’équipement radio est conforme a la directive 2014/53/UE. Le texte

complet de la déclaration UE de conformité est disponible a I’adresse Internet suivante :
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http://www.candy-group.com

Votre appareil peut étre connecté au réseau sans fil de votre domicile et commandé a distance a
I’aide de I'application. Connectez votre appareil pour vous assurer qu’il reste a jour avec les derniers
logiciels et fonctionnalités.

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

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

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

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

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

Téléchargez I'application hOn sur votre smartphone
Available on the

e App Store
GETITON
® Google Play

h

e  Cliquez sur “S’inscrire”

Do you already have a thousand passwords?

e Vous pouvez vous inscrire par le biais de vos el . Nt es]
. elcome!
comptes sociaux ou avec votre adresse
électronique personnelle

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
Etape 1 = HelloUSERNAME &
e Sélectionnez “Ajouter un appareil” . o

hon o
Virtual Wine Bank
second row

Add appliance
2bottles thereisa

YouR WiDGETS )

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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Etape 2 ]
e  Autorisez votre localisation

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Etape 3 &)
e  Sélectionnez le four dans la catégorie des
appareils

Select your appliance
category

Q searchyourap;

Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Etape 4 © wicomam @
e Allumez votre appareil ; s’il est déja
allumé, éteignez-le et rallumez-le Turn OFF and then ON
your appliance

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

OK,IDIDIT
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Etape 5

e Lorsqu’il aura été allumé, I'application hOn
commencera a rechercher votre appareil
électroménager. L'icone Wi-Fi se met a
clignoter sur votre écran

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Etape 6.1-6.2

e  Sélectionnez votre appareil ménager,
appuyez sur “connecter” et attendez
guelques secondes

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

& oven PO}
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.

Etape 7

e  Votre four sera détecté et vous pourrez le
contréler par le biais de hOn. licbne Wi-Fi
cesse alors de clignoter a I’écran
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° 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



o)))

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

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

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

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

1. Tournez le bouton de fonction sur le menu WI-FI.
L'écran affiche « On ».
3. Tournez la molette jusqu’a ce que « Off » ou le réglage de réinitialisation « rSt » s’affiche.

N

©

o))

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

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

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

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

Appuyez sur ] .

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

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

N
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Il est également possible d’activer le contréle a distance pendant la cuisson en appuyant sur la touche
correspondante

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

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

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

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

® o v @

Cooking

1H 10MLEFT

Current program PROGRAMS

Conventional ©
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Le four est équipé d’une fonction de mise a jour par la technologie « Over-The-Air » (OTA) qui vous
permet de maintenir facilement votre four a jour avec les dernieres fonctionnalités. Si disponible,
une fois que le four est connecté, lorsque le bouton est tourné sur « Wi-Fi » ou qu’un programme de
cuisson vient de se terminer, la mise a jour s’initiera automatiquement. « OtA » apparaitra sur I'écran,
I'icone Wi-Fi clignotera et toutes les commandes du produit seront temporairement indisponibles.
Ce processus peut prendre quelques minutes, veuillez donc ne pas débrancher ou déconnecter le
four pendant ce temps. Une fois la mise a jour terminée, « 12:00 » clignotera sur I’écran. |l vous suffit
de réinitialiser I’heure et de commencer a cuisiner !

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

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

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

Pour les fours équipés d’un interrupteur de porte (voir ci-dessous), la lumiére s’allume automatique-
ment a I'ouverture de la porte. Pour les fours équipés d’une touche lampe, celle-ci peut également
étre utilisée pour allumer la lumiere. Si la porte du four reste ouverte pendant plus de 10 minutes, la
lumiére s’éteint automatiquement. Pendant la pyrolyse, la lumiére reste éteinte. *

Le ventilateur de refroidissement sert a dissiper la chaleur, a éviter que le four et son environnement
ne deviennent trop chauds et a protéger les appareils de cuisine contre les effets des températures
élevées. C’est pourquoi vous continuez a entendre le ventilateur de refroidissement pendant un cer-
tain temps, méme apres avoir éteint le four.

Il fonctionne pendant et apres le cycle de cuisson en fonction de la température a l'intérieur du four.
Lorsque le ventilateur de refroidissement fonctionne, il produit généralement un léger bourdonne-
ment ou ronronnement. Vous pouvez également remarquer un flux d’air chaud émanant de I'espace
entre la porte du four et le panneau de commande. Pendant la pyrolyse et lorsque la porte est ver-
rouillée, le ventilateur de refroidissement est activé. *

Pendant la fonction ECO, la lumiére reste éteinte.

(*uniquement pour les fours a pyrolyse)
La barre d’état, basée sur les programmes définis, simplifie le contrdle de la température et du
temps. Plus précisément, pour les fonctions prévoyant un préchauffage, elle affiche I'laugmentation

de la température pendant cette phase. Dans les programmes de cuisson et la fonction pyrolyse, elle
indique respectivement le compte a rebours du temps de cuisson et du cycle de nettoyage.
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Lorsque 'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiere étape consiste a régler I’heu-
re, a choisir entre 13 et 16 amperes, a sélectionner la luminosité et le niveau sonore.

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

sur®.

Ce réglage affectera uniquement la puissance absorbée lors du préchauffage
rapide. Le réglage sur 16A garantit un temps de préchauffage plus court lorsque le préchauffage
rapide est activé. Si la puissance disponible dans votre logement est inférieure, vous pouvez
changer ce réglage a 13A. Le choix de I'option la plus élevée (16 A) signifie qu’il chauffe plus
rapidement (parce que l'absorption de puissance est plus importante). Sur I'écran, deux choix
s'offrent a vous : 13 A et 16 A. Il suffit de tourner le bouton droit pour choisir celui que vous
voulez, puis d'appuyer sur &) pour confirmer.

o)

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

L'écran affiche le symbole « Sn ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité du son,
modifiable en tournant le bouton de droite. Pour confirmer, appuyez sur &

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

0

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

7




Le produit est congu pour étre « immédiatement prét a I’'emploi » et en tournant le bouton de sélec-
tion, le four commence a fonctionner selon les réglages par défaut.

Pour allumer le four, tournez le bouton de fonction (dans le sens des aiguilles d’une montre ou dans le
sens inverse) et sélectionnez un programme de cuisson. Pour I’éteindre, placez le bouton de fonction

sur la position « 0 ».

ALLUMER ETEINDRE
7 = 0
8% 8% (i
= =
& & &
s &

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

Accédez au menu Temps en appuyant sur &). Pour naviguer a I'intérieur, appuyez sur () autant de fois
que nécessaire pour entrer dans les parametres suivants :

. il n’est pas possible de régler plusieurs paramétres en méme temps, donc seul le
dernier réglé reste en mémoire alors que le précédent est effacé.
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Permet de définir le temps de cuisson requis pour la recette choisie.

ACTIVATION : appuyez sur O pour entrer dans le menu Temps. Appuyez sur O autant de fois que néces-
saire pour sélectionner la fonction « Durée de cuisson ». Utilisez ensuite la molette pour régler la valeur.

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

FONCTIONS AVEC PRECHAUFFAGE: Quand une durée de cuisson est programmée, lorsque le four
signale la fin du préchauffage, placez les aliments dans le four et confirmez manuellement (appuyez
sur la touche du temps) pour lancer le compte a rebours de la cuisson.

Q

Permet d’utiliser le four comme alarme.

ACTIVATION : appuyez sur (5) pour entrer dans le menu Temps. Appuyez sur (&) autant de fois que
nécessaire pour sélectionner la fonction « Alarme ». Utilisez ensuite la molette pour régler la valeur.

Lorsque la fonction est activée, I'information principale affichée a I’écran est toujours I’heure. Pour
modifier la température, appuyez sur 8 _pour entrer dans le mode de modification dédié. Lorsque
la durée est écoulée, la cuisson se poursuit jusqu’a ce que le bouton de gauche soit tourné sur la
position 0.

Cette fonction peut également &tre réglée lorsque le four est en mode veille en appuyant sur . Lor-
squ’elle est activée, I'alarme fonctionne indépendamment des fonctions de cuisson du four.
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Permet de choisir I’heure de début de la cuisson.

ACTIVATION : appuyez sur & pour entrer dans le menu Temps. Appuyez autant de fois que néces-
saire pour sélectionner la fonction « Départ différé ». Utilisez ensuite la molette pour régler I’heure
de début de la cuisson.

: Le départ différé ne peut étre activé qu’apres avoir réglé la durée de cuisson et il
n’est pas disponible avec les fonctions du gril.

o

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran pour empécher toute utilisation non désirée par des mineurs. Pour
I'activer, appuyez simultanément sur les boutons Lampe et Télécommande pendant 3 secondes.

Une icOne représentant une clé apparait sur I'interface utilisateur. Dans cette condition, I'interface utilisateur du four est
verrouillée et aucun changement de parametres ne peut étre effectué.

Pour désactiver le verrouillage enfant, appuyez a nouveau sur les boutons Lampe et Télécommande pendant 3 secondes
(I'icone avec la clé disparaitra).
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Afin d’accélérer la phase de préchauffage, I'option de préchauffage rapide peut étre sélectionnée en
appuyant sur I'icéne de température pendant 3 secondes aprés avoir sélectionné le programme de
cuisson et la température. Cette option active une combinaison de ventilateur et résistances, quelle
que soit la fonction de cuisson choisie. Pour économiser de I’énergie, lorsque le préchauffage rapide est
activé, le ventilateur de la lampe sera éteint jusqu’a ce que le four atteigne la température souhaitée.
Quand une durée de cuisson est programmée, lorsque le four signale la fin du préchauffage, placez les
aliments dans le four et confirmez manuellement (appuyez sur la touche du temps) pour lancer le compte
a rebours de la cuisson. REMARQUE: Si le démarrage programmé a été réglé, la confirmation manuelle
n’est pas nécessaire ; la cuisson commencera automatiquement selon le démarrage programmé.

: pour les fonctions qui nécessitent un préchauffage, assurez-vous que tous les acces-
soires sont retirés pendant cette phase.Suivez les instructions dans le tableau ci-dessous concernant
le préchauffage. “OUI/PRECHAUFFAGE RAPIDE” signifie que le préchauffage est nécessaire et que
I'option de préchauffage rapide est disponible ; “NON” signifie que le préchauffage n’est pas disponi-
ble et que les aliments doivent étre insérés dans un four froid.

Lorsque le préchauffage est terminé, I’écran clignote et un signal sonore retentit : touchez © pour
poursuivre le programme de cuisson.

IDEALE POUR : cuire de la viande,
du poisson ou des légumes Cette
fonction permet d’économiser de

ECo *ECO 130 C‘, L3 Non I’énergie pendant la cuisson, tout
— 150-220°C en gardant les aliments moelleux
et tendres. La lampe de la cavité

est éteinte
— ] oui/ IDEALE POUR : gateaux, pains, bis-
*Convection 200°C cuits, quiches sur un niveau par

L2/L3  |Préchauffage

J— naturelle 30-250/300°C*** chauffage supérieur et inférieur.

rapide Peut étre utilisée avec Preci Probe.
L4 IDEALE POUR : gateaux, biscuits et
160°C (””ﬁzplﬁgue) Oui/ pizzas sur un ou plusieurs niveaux.
Multiniveaux 50-250/300°C*** (deux plagues) Préchauffage| Idéale pour cuire différents ali-
- L2+L4+L6 rapide ments. Peut étre utilisée avec Pre-
(trois plaques) ci Probe.

) IDEALE POUR : cuire des rotis, des
— Convection 175°C Oui/ gratins, des légumes et des tart-
& +Ventilateur 50-250/300°C*** L2/L3  |Préchauffage| es moelleuses sur un seul niveau.
e (**%) - rapide Idéal pour la cuisson d’aliments

riches en eau.
IDEALE POUR : de grandes quan-
L6 pour les tités de saucisses, de steaks et de

- ) pain grillé.

S~ *x5narerill 05 a:j:‘negai?enss’ Non La zone entiere sous I'élément de
perg 01-05 aIimznts lus la grille devient chaude. A utiliser
épaisp avec la porte fermée. Retournez les

aliments aux deux tiers de la cui-
sson (si nécessaire).
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IDEALE POUR : les morceaux en-
tiers de viande (rotis) ou les plats

S~ *% . o Oui/ gratinés. A utiliser avec la porte

fanan) fii‘un 200 C, L4/L5 Préchauffage| fermée. Placez la léchefrite sous

— ( ) 150-250°C rapide la grille pour récupérer les jus. Re-
tournez les aliments a micuisson si
nécessaire.

IDEALE POUR : préparer des ali-
ments surgelés ou des aliments

~ Friture a 200°C panés et précuits qui sont habit-
= I’air 150-250°C L4 Non uellement frits. Grace a la plaque
(**%) - prévue a cet effet, I'air chaud peut

circuler uniformément sur les ali-
ments.

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

**] utiliser avec la porte fermée.

*** En fonction du modéle de four.

4.2.2. FONCTIONS SPECIALES

=
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Position
suggérée Préchauffage Suggestions
pour la grille

T par défauten °C
Plagede Ten °C

Symbole  Fonction

IDEALE POUR : toutes sortes de
pizzas sans préchauffer le four.
'v . 300°C Utilisez des températures plus
Pizza 200-300°C L2/13 Non basses pour les produits surgelés
et 300 °C pour les recettes mai-
son.
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1. Branchezla sonde dans l'orifice prévu a cet effet sur le four et introduisez I’'accessoire dans Iali-
ment. Si vous souhaitez utiliser la sonde, insérez-la avant de lancer la fonction.

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

3. Choisissez la fonction de cuisson et réglez la température cible de la sonde pour commencer. Le
four utilise alors les données de la sonde pour surveiller la température interne de vos aliments
et arréte la cuisson lorsque la température souhaitée est atteinte.

: lorsque vous utilisez la sonde, il n‘est pas nécessaire de régler une minuterie ;
elle s’arréte automatiquement lorsque la température souhaitée est atteinte.

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

B

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

La sonde est équipée d’un seul point de mesure. Intro-
duisezla entierement dans I'aliment en plagant la pointe
métallique au centre de I'aliment. Placez ce point le plus
pres possible de la partie la plus épaisse (la plus froide) de
I’aliment afin de surveiller avec précision le processus de
cuisson.

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

R6H de boeuf 45°C En diagonale dans la partie la plus épaisse.
Pour les aliments de forme cylindrique (p. ex.
Viandes roties 55°C /60 °C/ 65 °C les rotis de boeuf), placez I'embout le plus
pres possible du centre géométrique
Volaille 83-85°C Dans la partie la plus épaisse du blanc
(enﬁz?}zsr?f:lets) 65°C En diagonale dans la partie la plus épaisse
Pain/rago(ts 90°C Proche du centre géométrique de l'aliment

* Selon le modéle de four.
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: pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule ou un récipient sur
2 niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le c6té gauche et le plat inférieur sur le c6té droit.

1 Cr?:tvjrceﬁllzn 175°C Plaque du four L3 20-30
Petits Multiniveaux** | 160°C L4 30-40
gateaux/ o Plaques de
Muffins 2 Multiniveaux** | 150°C cuisson+ plus L2+L5 30-40
profondes
3 Multiniveaux** | 140°C Plaques du four| L2+L4+L6 40-50
L | S Tooc| [l o a0
Génoises Multiniveaux** 150°C o gateau L4 40-50
(@26 cm) Grille métallig-
2 Multiniveaux** | 150°C ue + moule a L1+L4 50-60
gateau
1 C:;’:ljrceﬁllzn 150°C Plaque du four L3 25-30
Multiniveaux** | 140°C L4 35-45
Biscuits [} Plaques de
2 Multiniveaux** 140°C cuisson+ plus L2+L5 30-40
profondes
3 Multiniveaux** | 140°C Plaques du four | L2+L4+L6 35-40
1 Multiniveaux** | 190°C Plaque du four L4 25-35
Chouquettes 2 Multiniveaux** | 170°C o Plaque du four L2+L5 25-35
Yorkshire 1 Convection 200°C | O | Plaque du four 13 20-30
Patisseries pudding naturelle
sucrées Meringues 1 Multiniveaux** 90°C o] Plague du four L4 90-160
Macaron 1 C::g/jritlllzn 150°C 0] Plaque du four L3 15-20
. Grille métallig-
1 C::t"jrcetl'l‘;” 185C| O | ue+moulea 12 60-70
Tarte aux gateau
pommes Grille métallig-
1 Multiniveaux** 170°C (0] ue + moule a L4 65-75
gateau
Convection Grille métallig-
Tarte tatin 1 naturelle 170°C (o] ue + moule a L2 40-60
gateau
Soufflé au Convection . Plaque du four
chocolat 1 naturelle 200°C o + molds L3 10-15
Convection Grille métallig-
Cheesecake 1 naturelle 150°C (o] ue + moule 3 L2 50-65
gateau
1 C:;‘t"fr‘:rl‘;” 180°C Plaque dufour | L3 2025
Croissants ) Plagues de
surgelés 2 Multiniveaux** | 180°C cuisson+ plus L2+L5 25-35
profondes
3 Multiniveaux** | 160°C Plagues du four | L2+L4+L6 30-40
::rr‘;‘:ﬁa' 1 Cr?;‘t"frcetrl‘;” 210°C | O | Plaque du four 13 30-45
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Grille métall-

Pain de mie Supergrill 05 N ique L6 4-6
Pains et Convection o
galettes Fougasse naturelle 200°C (o] Plaque du four | L2 ou L3 25-35
Pain complet Convection 200°C 0 Plaque du four L3 35-50
naturelle
Convection o Grille métall-
N . naturelle 200°C ique L2 30-50
Gateaux salés X N N
. Pizza + plat a tarte
/ Quiches . .
(@ 26 cm) Grille métall-
Multiniveaux** | 180°C o] ique L1+L4 50-70
+ plat a tarte
Soufflé au Convection 200°C 0 |Plaguedufour| 13 2035
fromage naturelle
Grille métall-
Las?gnes Convection 200°C o ique + 3 20-60
Tartes fraiches naturelle plat allant au
salées et four
ragodts ) Gril_le métall-
Lasagn’es Convection 180°C 0 ique + 3 50-60
surgelées naturelle plat allant au
four
Grille métall-
Cannell<?n| Convection 180°C o ique + 3 45-55
surgelés naturelle plat allant au
four
Grille métall-
Pates cuites Gratin** 200C| O lque + L4 2030
au four plat allant au
four
Convection
250°C (o] 10-15
birzn raiche na;iuzr;zlle 300°C N Plaque du four | L2/L3 1825
(plaque) Plaques de
Multiniveaux** | 180°C 0 cuisson+ plus L2+L5 25-35
profondes
Convection
250°C (o] 8-10
oirzn ratche na;iuzrzzlle 300°C N Plaque du four| L2/13 15-20
Pizza (ronde) Plaques de
Multiniveaux** | 180°C 0 cuisson+ plus L2+L5 30-40
profondes
Convection N . .
naturelle 220°C 0 GI’I”? métall- 2 10-15
Pizza 200°C N ique
Pizza surgelée e
(crodite fine) Multiniveaux** | 200°C Grille metall- 1515 15-25
o ique
- . N Grille métall-
Multiniveaux 180°C ique L2+L4+L6 25-35
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Poulet enti Grille métallig-
oulet entier . . ue Placer la pla-
roti 1 MuIGt1n|\{eiLix 220°C o que de cuisson L4 40-60
(1-1,2 kg) ratin 3 L1 avec 150
ml d’eau
Cuisses de . - o Plaque de fritu-
poulet 1 Friture a I'air 220°C N re 3 lair** L4 30-50
i *5k Grille métallig-
Canard réti 1 Multiniveau™ | 50c | 0 |ue+Platallant| 13 50-60
Gratin au four
| o Grille métall-
Multiniveaux o ique Placez la
Coq 1 Gratin®* 220°C [0} plague de four L4 20-40
cuisson L1.
| e Grille métall-
) . L Multiniveaux . ique +
Viande et Dinde rotie 1 Gratin®* 200°C [0} Plat allant au L3 50-60
volaille four
Grille métall-
Cotes de porc Convection . ique +
(1000-1200 g) ! naturelle 200°c ° Plat allant au 13 80-100
four
Saucisses 1 Supergrill 04 o G””‘fqﬁ"eeta”' L5 40-50
Roti de boeuf | Multiniveaux** | 220°C | O | Plaque du four 13 20-40
(500 g)
" %ﬁ';gég) 1 C:;‘g’fr‘;t:l‘;” 180°C | O | Plaque du four 13 40-50
Poulet roti Convection Plaque plus
avec pommes 1 naturelle 200°C 0] profonde L4 45-60
de terre
Frwts'dt? mer 1 supergrill 04 N Grille métall- L5 15-30
grillés ique
Poissons Batonnets Pl de fri
et fruits | e poisson 1 Friture a lair** | 200°C N ar‘l“;ya?r*'f”' L4 20-25
de mer surgelés
. ) Grille métall-
Poisson cuit 1 ECO 200c | N | jquePlacezla 13 40-60
au four plaque de four
cuisson L1.
i Grille métall-
Gratin de 1 ECO 200C | N ique + 13 80-90
légumes Plat allant au
four
L6 Frites Pl de fri
cgumes surgelées 1 Friture a l'air** | 220°C N arzusl,a?r*ritu' L4 18-25
(300-500 g)
':::emrizgi 1 C::t"frcjl‘;“ 200°C 0 | Plague dufour L4 30-50

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
* Si un préchauffage est nécessaire
** En fonction du modele de four.
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Le menu des catégories d’aliments permet de cuisiner diverses recettes sans préchauffer le four, grace a
des programmes de cuisson spéciaux adaptés aux besoins de chaque catégorie. Aprés avoir sélectionné
le programme de cuisson, le temps de cuisson par défaut s’affiche et peut étre modifié en tournant le
bouton droit ; la température de cuisson peut étre modifiée en appuyant sur I'icone prévue a cet effet.
Les deux paramétres peuvent étre réglés dans une plage limitée, comme le montre le tableau ci-dessous.

For beef, veal and pork

Viande NO L|3:—2I:4 180-200 20-80 55-85°C roasts, poultry and cuts
of meat.
S | Poisson | NO | L3-14 160-180 | 15-45 | 55-65°C ;ﬁgthe fish and
ﬁ Légumes | NO | L3-L4 180200 | 30-80 | 70-90°c | For roasted vegetables
and potatoes
Viande L2- For beef, veal and pork
® +Vapeur NO L3-14 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C roasts, poultry and cuts
(¥**) of meat.
Poisson .
P +Vapeur | NO | L3-L4 | 150ml | 160-180 | 15-60 | 55-65°C ;ﬁr whole fish and
C\? (**%) ets.
Légumes
&f +Vapeur | NO | L3-l4 | 180ml | 180-200 | 30-90 | 70-90°c | Forroasted vegetables
&\) (5% and potatoes
'@' boulange- | 5 | |53 - De 40 4 200 | 80-130 95°C For bread or bread
rie en tout loaves
For leavening and di-
rectly baking breads or
pia boulange- bread loaves in contain-
@ rieentout | NO | L2-L3 | 100ml | De 40a 200 | 80-130 95°C er. The total cooking
® +Vapeur time is comprehensive
of 60 min of leavening
process.

* Ajoutez de I’'eau au fond de la cavité ou dans le récipient prévu a cet effet (si présent). Ne mettez pas d’eau
lorsque le four est chaud afin d’éviter d’'endommager I’émail.
*** Selon le modele de four.

si aprés avoir éteint le four, il est nécessaire de poursuivre la cuisson, il est recom-
mandé d’éviter d’utiliser les programmes Everyday Cooking et d’opter pour les fonctions standard.

pour Boulangerie tout-en-un et Boulangerie tout-en-un + Vapeur, le programme
démarre a 40°C (Phase de levage) et procede ensuite a la cuisson a 200°C (Phase de cuisson).

Vous pouvez utiliser le mode « Easy Steam » avec le menu des catégories d’ali-
ments pour cuire vos aliments. Le mode « Easy Steam » peut étre utilisé pour obtenir une crolte plus
croustillante et une surface plus brillante. Utilisez le mode « Easy Steam » pour une cuisson a un seul
niveau et ne préchauffez pas. Mettez le volume d’eau indiqué dans le tableau au fond de la cavité et
activez la fonction lorsque le four est froid. Les valeurs du tableau sont des paramétres moyens pour
chaque groupe alimentaire. Elles peuvent étre modifiées selon les préférences.

* Selon le modeéle de four.
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* Apres avoir utilisé le mode « Easy Steam »

En fonction de la fréquence d’utilisation et de la dureté de I’'eau, des taches de calcaire peuvent sub-
sister au fond de la cavité.

Apreés avoir utilisé le mode « Easy Steam », laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.

Pour éliminer les taches de calcaire, versez un mélange de 100 ml de vinaigre et de 50 ml d’eau dans
le fond de la cavité.

Attendez environ 10 minutes, puis essuyez avec un chiffon doux.

Réti de boeuf 500-800g Viande 190°C Grille métallique L3 30-40
Filet de boeuf 200g Viande 200°C Grille métallique L3 20-25
Ré6ti haché 1000-1500g Viande 180°C Grille métallique L3 40-50
Boeuf 500 viande 200°C Grille métallique 13 50-80
Wellington J q

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

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

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

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

Darnes de thon 600g (env. 4 Poisson 180°C Grille métallique L3 15-20

morceaux)
'Darnes 700g (env. 4 Poisson 180°C Plaque du four L3 15-20
d’espadon morceaux)
Flle.t de 600g (env. 4 Poisson 160°C Plaque du four L3 15-20
cabillaud morceaux)

Dorade entiére 1 Poisson 170°C Plaque du four L3 35-45
Filet de 600g (env. 4 Poisson 160°C Plaque du four L3 15-20
daurade morceaux)

Filet de bar 600g (env. 4 Poisson 160°C Plaque du four L3 15-20
morceaux)
Poisson en 1 Poisson 180°C Plaque du four 3 30-40
cro(te de sel

Brochlettes de 8 morceaux Poisson 160°C Grille métallique L3 20-30
poisson

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

* Selon le modéle de four.
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Fenouils 1 plaque Légumes 200°C Grille métallique L3 30-40
Légumes variés 1 plaque Légumes 190°C Grille métallique L3 40-45
Choux-fleurs 1 plaque Légumes 190°C Grille métallique L3 40-50
Potirons en dés 1 plaque Légumes 200°C Grille métallique L3 30-40
Poivrons farcis 1 plaque Légumes 180°C Grille métallique L3 70-80
Courgettes . o . e
) 1 plaque Légumes 190°C Grille métallique L3 35-45
farcies
Batonnets de . o
carotte 1 plaque Légumes 180°C Plaque du four L3 35-40
Brocolis 1 plaque Légumes 190°C Plaque du four L3 30-40
Ratatouille 1 plaque Légumes 190°C Grille métallique L3 40-45
Flan aux 6 ramequins Légumes 180°C Plaque du four + 13 25-35
légumes moules
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Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil. Attendez que le four refroidisse

avant de procéder au nettoyage manuel.

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

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

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

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

000

o
°
o

000

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

Une fois lancé, il verrouille automatiquement la porte du four et éléve rapidement la température
jusqu’a 410 °C.

A la fin du cycle de nettoyage, les résidus alimentaires laissent une couche blanche sur les surfaces
émaillées. Pour éliminer ces particules, essuyez-les avec un chiffon imbibé d’eau chaude savonneuse
et utilisez une brosse ou de la laine d’acier. Les produits de nettoyage adéquats sont I'eau chaude
savonneuse ou le nettoyant pour four.

1. Retirez tous les accessoires du four, tels que les grilles, les grilles latérales et la vis des grilles
latérales (*) ;

2. Tournez le bouton de fonction sur *’3. Tournez la molette pour régler le programme Pyrolyse ;
Laissez la fonction en marche pendant la durée prédéfinie. Pendant ce processus et la phase de
refroidissement qui suit, la porte du four reste verrouillée.

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

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

(*) uniquement pour les modeéles a 7 niveaux.

TEMPS
“PREDEFINI
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La fonction Aquactiva est congue pour s’attaquer sans effort aux salissures |égéeres et offrir une solu-
tion rapide et écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.

1. Versez 100 ml d’eau avec une goutte de liquide vaisselle dans le fond du four.

2. Tournez le bouton sur #/+ . Si nécessaire, tournez la molette pour régler le programme Hydro
clean. Laissez la fonction en marche pendant la durée prédéfinie.

Ala fin du processus de nettoyage, laissez le four refroidir.

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

: assurez-vous que 'appareil est froid avant de le toucher. Il convient de
faire attention a toutes les surfaces chaudes car il existe un risque de brdlures. Utilisez de I’'eau
distillée ou potable. Essuyez le compartiment de cuisson et laissez-le sécher complétement
pour éviter d’éventuelles traces de corrosion.

AW

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

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

Grace a une réaction chimique catalytique, ils convertissent efficacement la graisse absorbée en élé-
ments gazeux lorsqu’ils sont exposés a des températures élevées.

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ

d’utilisation, surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela
garantit des performances et une propreté optimales.
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1.

2.

5.

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

Positionnez la porte a 45°. Appuyez si-
multanément sur les deux boutons situés
de part et d’autre des tranches latérales
de la porte et tirez vers vous pour re-
tirer le couvercle de la porte des vitres
supérieures.

Retirez treés soigneusement la vitre du four,
en commengant par la vitre intérieure. Pen-
dant la procédure, tenez fermement la vit-
re avec les deux mains et placez-les sur une
surface plane et rembourrée (p. ex. sur un
tissu).

la vitre extérieure
n’est pas amovible.

Nettoyez la vitre a I'aide d’un chiffon doux
et de produits de nettoyage appropriés.
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Insérez les panneaux vitrés en veillant a
ce que l'étiquette « PYRO ou LOW-E » soit
correctement lisible et positionnée sur le
cOté inférieur gauche de la porte, pres de
la charniéere gauche. De cette maniere, I'éti-
quette imprimée sur la premiére vitre rest-
era a l'intérieur de la porte.

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

Ensuite, ramenez la porte a 90° et faites
pivoter les languettes de verrouillage des
charniéres vers l'intérieur du four.
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Veillez a bien nettoyer les accessoires apres chaque utilisation et a les sécher a I'aide d’un torchon.
En cas de résidus persistants, envisagez de laisser tremper les accessoires dans de I'eau savonneuse
pendant environ 30 minutes avant de les laver a nouveau.

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

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

3. Aprés le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.
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Débranchez le four du secteur.

Retirez le couvercle en verre de la lampe.

Démontez I'ampoule.

Remplacez 'ampoule par une neuve du méme type.
Remettez le couvercle en verre de la lampe a sa place.
Rebranchez le four au secteur.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Etape 1

B

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
* En cas de probléme avec cette lampe, contactez le service clientéle.
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1. Débranchez le four du secteur.

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

Saisissez délicatement I'ampoule par sa base.

Insérez I'ampoule neuve.

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

6. Rebranchez le four au secteur.

v w

Etape 1 Etape 2

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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Si une erreur se produit pendant l'utilisation du four, I’écran affiche le code « ER » suivi de deux chif-
fres qui identifient I'erreur.

Procédez en éteignant le four et en le débranchant, attendez quelques minutes, puis rebranchez-le.
Si I’erreur disparait, vous pouvez a nouveau utiliser le four. Si ce n’est pas le cas, appelez le service
clientéle et communiquez le code (ERXX) que vous voyez a I’écran.

Erreur

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

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

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

Maintenir les joints propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur de
la cavité.

Si vous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée »
facilite les économies d’énergie, en déplagant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau horaire
a tarif réduit.
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isionner la vidéo d’installation du

Cable 1100

Cable 1100

Vue d’ensemble
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90hannel=Haier
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Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e otte-
nere i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese le
istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri.

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

Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a se-
conda del modello acquistato.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Panoramica del prodotto
Accessori

Pannello di controllo
Connettivita

Informazioni per iniziare
Primo utilizzo
Pulizia preliminare

Funzionamento del prodotto
Funzioni di cottura

Funzioni standard

Funzioni speciali

Tabella di cottura Generale
Tabella Everyday Cooking

Raccomandazioni generali

Pulizia del forno

Interno del forno: funzioni di pulizia

Esterno del forno: smontaggio e pulizia della porta in vetro
Pulizia degli accessori

Manutenzione

Smaltimento dell’elettrodomestico
Protezione e rispetto dell'ambiente



Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.
Durante l'uso, I'elettrodomestico diventa caldo. Non toccare le resistenze
all'interno del forno.

Utilizzare il forno solo per gli scopi previsti, cioé solo per la cottura di al-
imenti; 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.

Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da bambini di almeno 8
anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali e da
persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno appreso le
modalita di utilizzo sicuro dell’elettrodomestico e sono consapevoli dei
relativi pericoli. Impedire ai bambini di giocare con I'elettrodomestico. La
pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate dai bambini senza
supervisione.
Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da persone (bambini in-
clusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza es-
perienza 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.

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

durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero

diventare caldi. Tenere lontani i bambini.

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 raf-
freddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo di
sistemazione, praticare le aperture specificate sulle illustrazioni. Fissare
sempre il forno al mobile con le viti in dotazione con I'elettrodomestico.
Il funzionamento dell’elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.

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

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

Se occorre |'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti dovu-
ti all'installazione errata, tale assistenza non & coperta dalla garanzia. At-
tenersi alle istruzioni per I'installazione fornite per il personale qualificato.
Un’installazione errata puo causare lesioni a persone, animali e oggetti. |l
produttore non puo essere ritenuto responsabile di tali lesioni.
Linstallazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che deve
conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione e le istru-
zioni del fabbricante.

Dopo aver disimballato I'apparecchio, verificare sempre che non sia dan-
neggiato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza clienti pri-
ma dell’installazione e non collegare alla rete elettrica.

Rimuovere il materiale di imballaggio prima di mettere in funzione I'ap-
parecchio.

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 I'installazione per evi-
tare lesioni da taglio.

Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti atmos-
ferici.

Questo apparecchio & progettato per essere utilizzato ad altitudini inferi-
oria 2000 m.

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

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

Il collegamento alla fonte di alimentazione puo essere effettuato tramite
spina o cablaggio fisso interponendo tra 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
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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 pro-
duttore, da un tecnico dell’assistenza o da una persona con analoga qual-
ifica per evitare rischi.
Per eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all’assistenza clienti e
chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.
Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare oper-
azioni di manutenzione o altre attivita simili.
: per evitare scosse elettriche, accertarsi che |'elettrodo-
mestico sia spento prima di sostituire la lampadina.
Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo la
pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.
Luso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole
fondamentali:
— Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodomestico
dall'alimentazione.
— Non toccare l'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati.
— In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe & sconsi-
gliato.
— In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere I'elet-
trodomestico e non manometterlo.

: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione, &

consigliabile tenere un’altra presa a parete disponibile in modo da poter
collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui & installato.
Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita corretta-
mente pud mettere seriamente in pericolo l'utente.
L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita per
danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione, manuten-
zione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati dall’assenza o
dall'interruzione dell'impianto di messa a terra (es. scossa elettrica).

: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del dis-
giuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimentato
tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer) o colle-
gato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti regolari.
Lelettrodomestico non & progettato per essere attivato tramite timer es-
terni o sistemi di controllo remoto separati.
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Il vassoio di gocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante la
cottura.

Quando si colloca la teglia per Airfry o la griglia sulle griglie laterali, accer-
tarsi che la sezione piu corta del lato (tra il blocco e I'estremita) sia rivolta
verso l'interno del forno. Se la griglia € dotata di barra decorativa in met-
allo, prestare attenzione a posizionarla all’esterno del forno in modo che il
logo del marchio possa essere visibile e leggibile. Per il corretto posizion-
amento fare riferimento anche all'immagine nella sezione Accessori del
presente manuale per l'utente.

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

Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
Durante la cottura '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 pri-
ma di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa scompare
guando il forno raggiunge la temperatura di cottura.

Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio in-
vece di un vassoio aperto.

Evitare di lasciare gli alimenti all’interno del forno dopo la cottura per piu
di 15/20 minuti.

Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare malfunzion-
amenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all’assistenza clienti.

: non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o pro-
tezioni 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.

: non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del forno.

: non riempire d’acqua la parte inferiore del forno du-
rante la cottura o quando il forno & caldo.
| vassoi e le griglie del forno non sono adatti al contatto diretto con gl
alimenti. Si prega di utilizzare teglie idonee o carta da forno.

Lavare gli accessori prima del primo utilizzo con una soluzione di acqua
calda e detersivo per stoviglie.
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e Rimuovere grossi schizzi prima della pulizia.
J : 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 dado
guando la sonda per la carne non & in uso

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

e Se e stato collocato un piano cottura sopra il forno, non utilizzare il piano
cottura mentre ¢ in funzione il pirolizzatore, per evitare il surriscaldamen-
to del piano cottura.

. : rischio di ustioni e danni all’elettrodomestico: I'utilizzo
della funzione vapore puo causare ustioni: dopo aver utilizzato una funzi-
one di cottura a vapore, aprire lo sportello con cautela per evitare lesioni

e Quando viene utilizzata la funzione vapore, riempire il fondo della cavita
solo con acqua potabile.

e Quando viene selezionato un programma di cottura, il display visualizza la
temperatura di default, ma non & mai superiore a 200 ° C: la temperatura
selezionabile ¢ limitata a 200 ° C

* A seconda del modello di forno.
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Pannello di controllo

Numeri delle posizioni dei ripiani
Griglie

Vassoi

. Copertura della ventola

. Sportello del forno

Griglie metalliche laterali (se pre-
senti: solo per cavita piane)

. Guide Telescopiche

. Numero di serie & QR Code

NourwNp

O 0

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti

Una griglia metallica in un forno € un ripiano ri-
movibile 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.

(solo se presente*)

La teglia profonda & ideale per ricette con aggi-
unta di liquidi o strati, come sformati o arrosti.
La sua profondita e appositamente studiata per
garantire la consistenza desiderata del cibo che
vi viene preparato.

(solo se presente*)

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

Le guide per forno telescopiche sono ripiani che
possono essere estesi, rendendo pil facile po-
sizionare o rimuovere gli oggetti, senza la neces-
sita di spingersi in profondita all’interno del forno
caldo. Migliorano la sicurezza e la stabilita e pos-
sono essere regolate a diverse posizioni di livello.

IT10



(solo se presente*)

(solo se presente*)

Situate su entrambi i lati della cavita del forno,
le griglie laterali sono progettate per il posizion-
amento della teglia e delle griglie durante la cot-
tura.

6 o 7 livelli a seconda del modello.

(solo se presente*)

Questa sonda per la carne € un sensore di tem-
peratura che, inserito nel cibo e collegato al forno
tramite cavo, permette di controllare la temper-
atura interna dell’alimento durante la cottura.
Viene utilizzata principalmente per pesce e carne.

(solo se presente*)

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

(solo se presente*)

La forma concava consente una corretta circo-
lazione dell’'umidita generata in cottura, man-
tenendo elevato il tasso di umidita degli alimen-
ti. A seconda della quantita di acqua inserita
nella teglia, si otterra una cottura pil asciutta o
piu “umida”.

(solo se presente*)

Pannelli particolari rivestiti di smalto, realizzati con una struttura microporosa per trasformare il gras-
so in elementi gassosi facilmente rimovibili. Sostituire dopo 3 anni di utilizzo (2/3 cicli di cottura alla

settimana).
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(solo se presente*) (solo se presente*)

Le cerniere con tecnologia Soft Close e Soft Open  Grazie alla teglia Airfry, I’ari calda € in grado di

controllano la movimentazione dello sportel-  raggiungere il ciboin modo uniforme e tridimen-
lo, garantendone un movimento regolare ed sionale; viene quindi ottenuto un esterno piu
evitando sbhattimenti. croccante, pur mantenendo la tenerezza dell’in-

terno. Si pud anche scegliere di collocare una
teglia in corrispondenza di L1 per raccogliere i
succhi degli alimenti o le briciole di pane.

| vassoi e le griglie del forno non sono adatti al contatto diretto con gli alimenti. Si prega di utilizzare
teglie idonee o carta da forno.
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Dati sul basso consumo energetico secondo il regolamento (UE) 2023/826 della Commissione
Consumo energetico del prodotto in modalita Standby con visualizzazione di informazioni o dello stato:
0,8 W

Tempo al termine del quale I'apparecchio entra automaticamente in modalita Standby con visualizzazi-
one di informazioni o dello stato: 20 min

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

Manopola di selezione delle funzioni
Tempo

Temperatura

Display a LED 7

Controllo da remoto

Lampadina

Manopola di controllo

NoukwNeR

Il display ha 4 funzioni principali:

Premere una volta per la durata della cottura,

due volte per il promemoria minuti (disponibile
@ Tempo in modalita standby), tre volte per I'ora e quattro
volte per la partenza differita. In modalita stand-
by e accessibile solo il timer da cucina.

Premere una volta per verificare la temperatura
della cavita, tenere premuto per 3 secondi per at-
& tivare I'opzione di preriscaldamento rapido (dis-
ponibile solo durante la fase di preriscaldamento
>3 : ; 5 Atti
del forno). Quando il preriscaldamento é attivo,
sul display verra visualizzata la relativa icona.

Temperatura

— Premere il pulsante per attivare il controllo da re-
Controllo da remoto , . .
moto, dopo aver effettuato I’'accoppiamento traiil
ON/OFF p o o

forno e I'lapp hOn (tramite I'applicazione).

R Premere per accendere/spegnere la luce della
llluminazione s
— cavita del forno.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Bande di frequenza

(MHz) 2401+2483 2402+2480

Potenza massima

[mW] 100 10

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.

Tempo al termine del quale I'apparecchio entra automaticamente in Standby di rete: 20 min

I modulo WIFI si accende non appena la manopola funzioni viene impostata su una posizione diversa
da zero.

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

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

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

onalita piu recenti.

e Unavolta acceso il forno, le icone WIFI lampeggiano per 30 minuti. Durante questo periodo e

possibile registrare il prodotto.
. Assicurarsi che la rete WiFi domestica sia attiva.

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

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

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

Scarica I'app sullo smartphone.

Le immagini seguenti sono unicamente a scopo illustrativo.

Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

e  Fare clic su "Registrati"

E possibile registrarsi tramite account social

o iscriversi con il proprio indirizzo e-mail preone

Sign in to enter in your home page

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE

personale
REGISTER
f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products ¥ SIGN UPWITH EMAIL
-/ TRY.DEMO Already registered? LOGIN
Passo 1 = Hello USERNAME =4

e Selezionare "Aggiungi elettrodomestico".
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Passo 2 ®
e  Consentire l'autorizzazione alla propria posizione.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Passo 3 °

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

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

Air scanner

Passo 4 0O wrcoman @
e Accendere il proprio elettrodomestico; se € gia acceso,
spegnerlo e riaccenderlo. Turn OFF and then ON
your appliance

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

OK,IDIDIT
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Passo 5
e Dopo l'accensione, I'app hOn inizia a
cercare |'elettrodomestico.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Passo 6.1-6.2
e  Selezionare il proprio elettrodomestico,
toccare "Connetti" e attendere qualche

Searching your appliance

L1 Longappliance nameto...

CCONNECT

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.

secondo.
Passo 7
. Il forno viene trovato e puo essere

controllarlo tramite hOn.
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° 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



o)))

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

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

e WIFI OFF: Il forno non € connesso ma & comungque arruolato con le credenziali di rete salvate.
e RESET WIFI: La connessione viene resettata ed e possibile un nuovo arruolamento.

1. Ruotare la manopola delle funzioni sul menu WIFI.

2. Suldisplay appare “On”.
3. Ruotare la manopola di controllo finché non verra visualizzato “Off” o I'impostazione di ripris-
tino “rst”.
5
= 0 [ —
88 (] S) B o
= [ ] 5
Q
o & >% ) |
4 o @ Q

(am))}

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

Attraverso il proprio dispositivo, questa funzione permette di usufruire di diverse funzionalita, quali:
avvio istantaneo o programmato di ricette o programmi di cottura gia disponibili nell’app; monitor-
aggio 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 e attivabile esclusivamente al momento della registrazione del prodotto.

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

Ruotare la manopola delle funzioni sul menu WIFI.

Premere (J .

Sul display appare “hOn”. Vengono visualizzate le icone del WIFI e del controllo da remoto.
Accedere all’app, selezionare un programma e lasciare che la cottura abbia inizio. Durante il proces-
so e possibile controllare e modificare i parametri del programma sia dal prodotto che dall’app.

pPONE

)
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E inoltre possibile attivare il controllo da remoto durante il processo di cottura premendo il relativo
pulsante

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

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

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

: Se 'utente interrompe la cottura in corso dal forno, contemporaneamente verra visualiz-
zato sull’app un messaggio che informa dell’interruzione della cottura.

® o v @
Cooking

14 10MLEFT

Conventional v
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Il forno e dotato di una funzione di aggiornamento Over The Air (OTA) che ti permette di mantenere
il tuo forno aggiornato con le ultime funzionalita in modo semplice. Se disponibile, una volta che il
forno e connesso, quando la manopola € impostata su “Wi-Fi” o un programma di cottura & appe-
na terminato, I'aggiornamento si avviera automaticamente. “OtA” apparira sul display, I'icona Wi-Fi
lampeggera e tutti i comandi del prodotto saranno temporaneamente indisponibili. Questo processo
puo richiedere alcuni minuti, quindi non scollegare o spegnere il forno durante questo tempo. Una
volta completato I'aggiornamento, “12:00” lampeggera sul display. Bastera reimpostare I'ora e ini-
ziare a cucinare!

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

Durante il processo di pulizia pirolitica, lo sportello del forno rimane sempre bloccato. Se non & bloc-
cato, sul forno apparira il codice di errore 24, che mettera in pausa la funzione di pulizia.

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

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

Per i forni dotati di pulsante per la lampada, lo sportello pud essere utilizzato anche per attivare
Iilluminazione.

Se lo sportello del forno rimane aperto per pil di 10 minuti, le luci si spegneranno automaticamente.
Durante il processo di pulizia pirolitica la luce rimane spenta. *

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 tem-
perature. Per questo motivo la ventola di raffreddamento rimane udibile per un certo periodo di tem-
po anche dopo lo spegnimento del forno. Funziona durante e dopo il ciclo di cottura in relazione alla
temperatura interna del forno. Quando la ventola di raffreddamento & in funzione, di solito genera
un leggero ronzio. Si puo anche notare un flusso d’aria calda proveniente dallo spazio tra lo sportello
del forno e il pannello di controllo. Durante la pulizia pirolitica e quando lo sportello & bloccato, la
ventola di raffreddamento e accesa. *

Durante la funzione ECO la luce rimane spenta.

(*solo per forni pirolitici)

In base ai programmi impostati, la barra di stato semplifica il monitoraggio della temperatura e del
tempo. Nello specifico, per le funzioni che prevedono il preriscaldamento, visualizza I'incremento
di temperatura durante questa fase. Nei programmi di cottura e nella funzione di pulizia pirolitica,
mostra rispettivamente il conto alla rovescia del tempo di cottura e del ciclo di pulizia.
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Quando I'elettrodomestico viene acceso per la prima volta, il passo iniziale € impostare I'ora del gior-
no, scegliere tra 13 o 16 ampere e selezionare la luminosita e il livello sonoro.

Il display mostrera I'ora preimpostata lampeggiante '12:00'. Per modificarla,
premere (&) e utilizzare la manopola destra per regolare I'ora corrente. Premere nuovamente
© e seguire la stessa procedura per impostare i minuti. Per confermare, premere ancora una
volta®).

Questa impostazione influira solo sulla potenza assorbita durante il preriscalda-
mento rapido. L'impostazione a 16A garantisce un tempo di preriscaldamento pil rapido quan-
do il preriscaldamento veloce ¢ attivato. Se la potenza disponibile nella tua casa € inferiore, puoi
modificare questa impostazione a 13A. Scegliendo |'opzione piu alta (16 A) significa che il forno
si riscalda piu velocemente (perché I'assorbimento di potenza aumenta). Sul display verranno
mostrate due scelte: 13 A e 16 A. E sufficiente ruotare la manopola destra per scegliere quella
desiderata, quindi premere ) per confermare.

— ° +

Q
(=)

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

)
_ ° + ) 0
© d 8 o
— | s
8 o S 5
M3
8 0
>3
Sul display viene visualizzato il simbolo “Sn”. | numeri rappresentanoil livello di intensita
del suono, modificabile ruotando la manopola destra. Per confermare premere (&)
— ° +
© 5
8 Q
D3

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

0

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

7




Il prodotto e progettato per essere “pronto con un tocco”: ruotando la manopola del selettore, il
forno inizia a funzionare con le impostazioni predefinite.

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

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

Accedere al menu Tempo premendo (). Per navigare, toccare (<) tante volte quanto necessario per
accedere alle seguenti impostazioni:

non e possibile impostare pil parametri contemporaneamente, pertanto rimane in me-
moria solo I'ultimo impostato mentre quello precedente viene cancellato.
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Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

ATTIVAZIONE: premere O per accedere al menu Tempo. Toccare ) tutte le volte necessarie per selezi-
onare la funzione “Durata della cottura”. Quindi utilizzare la manopola di controllo per regolare il valore.

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

FUNZIONI CON PRERISCALDAMENTO: Una volta impostata la durata della cottura, quando il forno
segnala la fine del preriscaldamento, infornare il cibo e dare conferma manuale (toccare il pulsante
del tempo) per avviare il conto alla rovescia della cottura.

Q@
Permette di utilizzare il forno come sveglia.
ATTIVAZIONE: premere (&) per accedere al menu Tempo. Toccare () tutte le volte necessarie per

selezionare la funzione “Promemoria minuti”. Quindi utilizzare la manopola di controllo per regolare
il valore.

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

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

Consente di selezionare I'orario di inizio cottura.

ATTIVAZIONE: premere O per accedere al menu Tempo. Toccare tutte le volte necessarie per selezi-
onare la funzione “Partenza ritardata”. Quindi utilizzare la manopola di controllo per impostare |'ora
di inizio della cottura.

: La partenza ritardata ¢ attivabile solo dopo aver impostato la durata della cottura e non &
disponibile con le funzioni di grigliatura.

L

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per impedire qualsiasi uso non desiderato da parte dei minori.
Per attivarla, premere contemporaneamente i pulsanti Lampada e Telecomando per 3 secondi. Verra visualizzata
un’icona con una chiave sull’interfaccia utente. In questa condizione, I'interfaccia utente del forno & bloccata
e non é possibile apportare modifiche alle impostazioni. Il blocco bambini rimane attivo anche se la manopola
sinistra viene riportata su OFF. Per disattivare il blocco bambini, premere nuovamente i pulsanti Lampada e
Telecomando per 3 secondi (I'icona con la chiave scomparira).
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Per accelerare la fase di preriscaldamento, & possibile selezionare I'opzione di preriscaldamento rapido
premendo l'icona della temperatura per 3 secondi dopo aver selezionato il programma di cottura e la
temperatura. Questa opzione attivera una combinazione di ventola e resistenze indipendentemente
dalla funzione di cottura scelta. Per risparmiare energia, quando e attivato il preriscaldamento rapido,
la ventola della cavita viene spenta finché il forno non raggiunge la temperatura desiderata. Una volta
impostata la durata della cottura, quando il forno segnala la fine del preriscaldamento, infornare il cibo
e dare conferma manuale (toccare il pulsante del tempo) per avviare il conto alla rovescia della cottura.
NOTA: Se é stato impostato I'avvio programmato, non & necessaria la conferma manuale, la cottura
iniziera automaticamente in base all’avvio programmato.

: per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori siano
rimossi durante questa fase. Seguire le istruzioni nella tabella qui sotto per quanto riguarda il pre-
riscaldamento. “SI/PRERISCALDAMENTO VELOCE” significa che & necessario il preriscaldamento e
I'opzione di preriscaldamento rapido e disponibile; “NO” significa che il preriscaldamento non é dis-
ponibile e gli alimenti devono essere inseriti con il forno freddo.

Al termine del preriscaldamento, il display lampeggera e un segnale acustico suonera: tocca & per
continuare il programma di cottura.

IDEALE PER: cuocere carne, pesce o
° verdure Questa funzione permette di
Eco *ECO 15%)92250(: L3 NO risparmiare energia durante la cottu-
— - ra mantenendo il cibo umido e tene-
ro. La lampada della cavita e spenta
Si/Pre- | IDEALE PER: torte, pane, biscotti,
- . 200°C riscald | quiche su un unico livello utilizzando
*
J— Convenzionale 30-250/300°C*** L2/13 amento | sia il riscaldamento superiore che in-
rapido | feriore. Compatibile con Preci Probe.
L4
(una teglia) | Si/Pre- | IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su
Cottura 160°C L2+L5 riscald | uno o piu livelli. Ideale per cucinare
multilivello  |50-250/300°C***| (due teglie) | amento | cibi diversi. Compatibile con Preci
L2+L4+L6 rapido | Probe.
(tre teglie)
Convezione + Si/Pre— IDEALE PER: cuocere arrosti, sforma-
g ventola 175°C L12/L3 riscald | ti, verdure e torte con ripieni umidi
—_ ok 50-250/300°C*** amento | suununico livello. Ideale per cuocere
(***) rapido | cibiad alto contenuto diacqua.
IDEALE PER: grandi quantita di salsic-
L6 per cibi sot- ce, bistecche e crostini di pane. Lin-
<>~ **superaril 05 tilipL4 er cibi NO tera area al di sotto del grill diventa
perg 01-05 / it dpensi calda. Utilizzare con lo sportello
p ! chiuso. Girare gli alimenti a due terzi
della cottura (se necessario).

IT 26




IDEALE PER: pezzi di carne interi (ar-
— Si/Pre- | rosti) o cibi gratinati. Utilizzare con lo
**Gratinato 200°C L4/L5 riscald | sportello chiuso. Fare scorrere il vas-
&= (*¥**) 150-250°C amento | soio di gocciolamento sotto il ripiano
rapido | per raccogliere i succhi. Girare gli ali-
menti a meta cottura, se necessario.

IDEALE PER: preparare cibi surge-

> 200°C lati o impanati, cibi precotti che
;” Airfry(***) o L4 NO solitamente vengono fritti. Grazie
150-250°C . : Tapi N
alla teglia dedicata, I’aria calda puo

fluire uniformemente sui cibi.

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

4.2.2. FUNZIONI SPECIALI

T predefini-

- Posizione :
tain °C Preriscal-

o, Suggerimenti

Simbolo Funzione consigliata sul

Intervallo

diTin°C riplano

IDEALE PER: tutti i tipi di pizza sen-

300°C za preriscaldare il forno.
Pizza 200-300°C L2/L3 NO Utilizzare temperature pit basse
periprodotti surgelati e 300°C per
le ricette fatte in casa

o
E
o
[a)
(@]
o
o
]
w
a
(@]
(%]
)
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1. Collegare la sonda all’apposito sportello del forno e inserire I’'accessorio nel cibo. Se si desidera
utilizzare la sonda, inserirla prima di avviare la funzione.

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

3. Selezionare la funzione di cottura e impostare la temperatura target della sonda per iniziare. Il
forno utilizzera quindi i dati della sonda per monitorare la temperatura interna del cibo e inter-
rompera la cottura una volta raggiunta la temperatura desiderata.

Quando si utilizza la sonda, non & necessario impostare il timer di cottura; si fermera
automaticamente una volta raggiunta la temperatura desiderata.

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

_ ° +

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

La sonda e dotata di un unico punto di misurazione. Inser-
irlo 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 piu spessa (pit fred-
da) dell’alimento.

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

Arrosto di o Diagonally in the thickest part.
45°C R )
manzo For cylindrical shape foods (i.e.
Roasted meats 55°C/ 60 °C/ 65 °C beef.roasts) place the l'l[f) as close as
possible to the geometric center
Poultry 83-85°C Into the thickest part of the breast

Fish (whole/steaks) 65°C Diagonally in the thickest part

Bread/casseroles 90°C Close to the geometric center of

the food

* A seconda del modello di forno.
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: 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.

1 Convenzionale 175°C Tealia L3 20-30
Cottura multilivello**| 160°C g L4 30-40
Dolcetti/
Muffin 2 |Cottura multilivello**| 150°C Profonde+ Teglie|  L2+L5 30-40
3 |Cottura multilivello**| 140°C Teglie L2+L4+L6 40-50
1 Convenzionale 170°C Griglia metallica L2 30-40
. Cottura multilivello**| 150°C +Tortiera L4 40-50
Pan di Spagna
(26 cm @) Griglia metal-
2 |Cottura multilivello**| 150°C licas L1+L4 50-60
+ Tortiera
Convenzionale 150°C ) L3 25-30
1 . o Teglia
) ) Cottura multilivello**| 140°C L4 35-45
Biscotti 2 |Cottura multilivello**| 140°C Profonde+ Teglie] L2+L5 30-40
3 |Cottura multilivello**| 140°C Teglie L2+L4+L6 35-40
1  |Cottura multilivello**| 190°C Teglia L4 25-35
Choquettes
2 |Cottura multilivello**| 170°C Teglia L2+L5 25-35
Prodotti Budino dello
da . 1 Convenzionale 200°C Teglia L3 20-30
Yorkshire
forno
dolci Meringhe 1  |Cottura multilivello**| 90°C Teglia L4 90-160
Macaron 1 Convenzionale 150°C Teglia L3 15-20
1 Convenzionale | 185°C Griglia metallica) 60-70
+Tortiera
Torta di mele e m
1 |Cottura multilivello**| 170°C righa metallical - ) 65-75
+Tortiera
Tarte tatin 1 Convenzionale 170°C Griglia m-etalllca L2 40-60
+Tortiera
Souffié al 1 Convenzionale | 200°C Teglia 13 10-15
cioccolato stampi
Cheesecake 1 Convenzionale 150°C Griglia mgtalllca L2 50-65
+Tortiera
1 Convenzionale 180°C Teglia L3 20-25
Croissant " N .
surgelati 2 |Cottura multilivello**| 180°C Profonde+ Teglie] L2+L5 25-35
3 |Cottura multilivello**| 160°C Teglie L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Convenzionale 210°C Teglia L3 30-45
congelato
Pane tostato 1 Supergrill 05 Griglia metallica L6 4-6
Pane Focaccia 1 Convenzionale 200°C Teglia L2 or L3 25-35
e focacce
Pane, intero 1 Convenzionale 200°C Teglia L3 35-50
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Convenzionale S Griglia metallica
Torte salate/ ! Pizza 200°C N * Stan?po per L2 30-50
quiche quiche
(26 cm @) Griglia metallical
2 |Cottura multilivello**| 180°C S + Stampo per L1+L4 50-70
quiche
fi‘:”mfggg?é 1 Convenzionale | 200°C s Teglia 13 20-35
Focacce Griglia metallica
salate I}?Zii;:’ 1 Convenzionale 200°C S +Pirofila da L3 40-60
e sformati forno
Lasagne Griglia metallical
con Slat’e 1 Convenzionale 180°C S +Pirofila da L3 50-60
& forno
Cannelloni Griglia metallica)
con elati' 1 Gratinato** 200°C S +Pirofila da L4 20-30
g forno
Griglia metallical
Pasta al forno 1 Convenzionale 180°C S +Pirofila da L3 45-55
forno
Convenzionale 250°C S . 10-15
Pizzafresca | Pizza 300C | N Teglia L2/ 18-25
(teglia)
2 |Cotturamultilivello**| 180°C | s Profondes | 5,15 25-35
Teglie
Convenzionale 250°C S . 8-10
Pizza fresca 1 Pizza 300°C N Teglia L2/13 15-20
Pizza (tonda)
2 |Cotturamultilivello**| 180°C | s Profondes | 5,15 30-40
Teglie
Pizza 1 C°""§i":z:’”a'e ;Sgog ; Griglia metallica L2 10-15
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
Cottura multilivello** o Posizionare
arrosto 1 R 220°C S X L4 40-60
(1-1,2 kg) Gratinato** Tegliaa Ll con
12 X8 150 ml di acqua
Coscedipollo | 1 Air Fry* 20| N Air Fry La 30-50
Vassoio
L Griglia metallica
*%
Carne :ﬁggi 1 C"mgfag::t‘!‘ﬁ"" 200°C s + Pirofila da 13 50-60
e pollame forno
L Griglia metallica
k%
Gallo 1 Comgfa;‘:ﬂ‘ﬁ"" 220°C S | Posizionare la La 20-40
tegliaa Ll
. " Griglia metallica
k%
T::;Ttlo 1 Cm‘gl::}‘::")"ﬁ"" 200°C s +Pirofila da 13 50-60
forno
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Costolette di

Griglia metallica

Eg‘ggf Convenzionale | 200°C +Pirofila da 13 80-100
1200g) forno
Salsicce Supergrill 04 Griglia metallica LS 40-50
Arrosto di
manzo Cottura multilivello**| 220°C Teglia L3 20-40
(500g)
Polpettone . o .
(1000-1500g) Convenzionale 180°C Teglia L3 40-50
Pollo arrosto Convenzionale | 200°C Vassoio piu La 45-60
con patate profondo
Pescle ?Ila Supergrill 04 Griglia metallica L5 15-30
griglia
Bastoncini di
Pesce e . o o Air Fry
frutti pesce ) Air Fry 200°C Vvassoio** L4 20-25
. congelati
di mare
Griglia metallica
Pesce al forno ECO 200°C Posizionare la L3 40-60
tegliaa Ll
. . Griglia metallica
Gratinato di ECO 200°C +Pirofila da 13 80-90
verdure
forno
Verdure | Patatine fritte .
. - Y Air Fry
surgelate Air Fry 220°C vassoio** L4 18-25
(300-500g)
Patate arrosto Convenzionale 200°C Teglia L4 30-50

| tempi di cottura possono variare a seconda della ricetta e degli ingredienti del consumatore.

*se e richiesto il preriscaldamento
** A seconda del modello del forno.
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Il menu delle categorie di alimenti consente di cucinare una varieta di ricette senza preriscaldare il
forno, grazie a programmi di cottura dedicati e adattati alle esigenze di ciascuna categoria.

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

L2- Per arrosti di manzo, vi-
Carne NO 180-200 20-80 55-85°C tello e maiale, pollame

13-4 e tagli di carne.
Pesce NO | L3-14 160-180 | 15-45 | 55-65°C Efertgesce intero e
Verdure NO | L3-L4 180-200 | 30-80 70-90°c | Per verdure grigliate e

patate arrosto

Carne L2- Per arrosti di manzo, vi-
+Vapore NO 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C tello e maiale, pollame

(***) L3-L4 e tagli di carne.
Pesce .

+Vapore | NO | L3-L4 | 150ml | 160-180 | 15-60 | 55-65°C |FPerpesceinteroe
(¥*%) filetti.

Verdure

o Per verdure grigliate e
H{ff%re NO L3-L4 | 180 ml 180-200 | 30-90 70-90°C patate arrosto

Per la lievitazione e la
cottura diretta di pane

Panetutto _ _ Da 40 ~ o o pagnotte in conteni-
@ compreso NO L2-L3 a 200 80-130 95°C torel. Il t%mpo di cottléra
totale e di 60 minuti di
lievitazione.
Per la lievitazione e la
Panetutto cottura diretta di pane
compreso _ Da 40 ~ o o pagnotte in conteni-
D&“) +Vapore NO L2-L3 | 100 ml a 200 80-130 95°C tore. Il tempo di cottura
(***) totale & di 60 minuti di
lievitazione.

* Aggiungere acqua sul fondo della cavita o nell’apposito contenitore (se presente). Non versare acqua quan-
do il forno & caldo per evitare danni allo smalto.
*** A seconda del modello del forno.

per Bakery all-in e Bakery all-in + Steam, il programma inizia a 40°C (fase di lievitazione) e
successivamente procede alla cottura a 200°C (fase di cottura).

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

Per cucinare le proprie pietanze, € possibile utilizzare la modalita “Easy Steam” con il menu
della categoria di alimenti. Per ottenere una crosta pill croccante e una superficie piu lucida € possi-
bile utilizzare la modalita “Easy Steam”. Utilizzare la modalita “Easy Steam” per la cottura su un solo
livello senza preriscaldamento. Versare sul fondo della cavita o nel piatto acqua per cottura a vapore
(posizionato nella cavita del forno)* il volume d’acqua indicato nella tabella e attivare la funzione
quando il forno & freddo. | valori nella tabella sono parametri medi per ciascun gruppo alimentare.
Possono essere modificati in base alle preferenze.

* A seconda del modello del forno.
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A seconda della frequenza di utilizzo e della durezza dell’acqua, potrebbero formarsi delle macchie di
calcare sul fondo della cavita.

Dopo aver utilizzato la modalita “Easy Steam”, lasciare raffreddare |’elettrodomestico prima di pulirlo.
Per rimuovere le macchie di calcare, versare sul fondo della cavita una miscela composta da 100 ml
di aceto e 50 ml di acqua.

Attendere circa 10 minuti, quindi pulire con un panno morbido.

Arrosto di 500-800g Carne 190°C Griglia metallica 13 30-40
manzo
Filetto di 200g Carne 200°C Griglia metallica 13 20-25
manzo
Polpettone 1000-1500g Carne 180°C Griglia metallica L3 40-50
Manzo alla 500 Carne 200°C Griglia metallica 13 50-80
Wellington g g
Manzo brasato 800-1000g Carne 200°C Griglia metallica L3 40-70
Costolette di |5 15608 Carne 200°C Griglia metallica 3 80
maiale
Carré di 800-1000g Carne 200°C Griglia metallica 13 60-80
agnello
Cosciotto di 1500-2000g Carne 190°C Griglia metallica 13 80
agnello
Filetti di 200-600g Pesce 170°C Teglia 13 20-35
salmone
Tranci di tonno | 600g (ca. 4 pz) Pesce 180°C Griglia metallica L3 15-20
Tranci di pesce | 200 (a4 p2) Pesce 180°C Teglia 13 15-20
spada
Filetto di 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia 13 15-20
merluzzo
Orata, intera 1 Pesce 170°C Teglia L3 35-45
Filetto di orata | 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Filetto di o .
branzino 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Pesce in crosta 1 Pesce 180°C Teglia 13 30-40
di sale
Spiedini di 8 pz Pesce 160°C Griglia metallica 13 20-30
pesce
C?"’Tma.” 4 pz Pesce 180°C Teglia L3 25-40
ripient

* A seconda del modello del forno.
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Finocchi 1 teglia Verdure 200°C Griglia metallica L3 30-40
Verdure miste 1 teglia Verdure 190°C Griglia metallica L3 40-45
Cavolfiori 1 teglia Verdure 190°C Griglia metallica L3 40-50
Zucche, 1 teglia Verdure 200°C Griglia metallica L3 30-40
a cubetti g g
Pfi‘;?ergi’” 1 teglia Verdure 180°C Griglia metallica 13 70-80
Zl{c;hlne 1 teglia Verdure 190°C Griglia metallica L3 35-45
ripiene
Bastoncini 1 teglia Verdure 180°C Teglia 13 35-40
di carote
Broccoli 1 teglia Verdure 190°C Teglia L3 30-40
Ratatouille 1 teglia Verdure 190°C Griglia metallica L3 40-45
Flan diverdure | 6 stampini Verdure 180°C Teglia 13 25-35
stampi
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La pulizia regolare puo prolungare la durata dell’elettrodomestico. Attendere che il forno si raffreddi

prima di effettuare la pulizia manuale.

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

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

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

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

000
000
000

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.

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

2. Ruotare la manopola delle funzioni su <3 .Ruotare la manopola di controllo per impostare il
programma Pirolitico;
Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato. Durante questo processo e la
successiva fase di raffreddamento, lo sportello del forno rimarra bloccato.

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

Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare at-

tenzione 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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La funzione di pulizia Aquactiva é 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.

1.  Versare 100 ml di acqua con una goccia di detersivo liquido per piatti nella goffratura del fondo
del forno.

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

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

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

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

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. Passare un panno sul vano cottura e lasciare asciugare completamente per evitare

eventuali fenomeni di corrosione.

v w

/ Q
ok

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

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

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

Raccomandazione: Considerare la possibilita di sostituire i pannelli catalitici dopo circa tre anni di

utilizzo, soprattutto se si utilizza il forno per due o tre cicli di cottura a settimana. In questo modo &
possibile garantire prestazioni e pulizia ottimali.
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1.

2.

3.

5.

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.

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

Il vetro esterno non e
rimovibile.

Pulire il vetro utilizzando un panno morbi-
do e prodotti detergenti idonei.

\}

\)
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Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi
che I'etichetta “LOW-E/ PYRO” sia corret-
tamente leggibile e posizionata sul lato
inferiore sinistro dello sportello, vicino alla
cerniera laterale sinistra. In questo modo
I’etichetta stampata sul primo vetro rimar-
ra all’interno dello sportello.

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

Riportare quindi lo sportello a 90° e
ruotare le linguette di bloccaggio della
cerniera verso |'interno del forno.
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Assicurarsi di pulire accuratamente gli accessori dopo ogni utilizzo e di asciugarli con un asciugama-
no. 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.

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

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

3. Dopoil processo di pulizia, installare le griglie laterali in ordine inverso.
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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 4

B

Questo prodotto contiene una o pil sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
* In caso di problemi con questa lampada, contattare il servizio clienti.
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1. Scollegareil forno dalla rete elettrica.

2. Utilizzare un cacciavite a testa piatta posizionandolo lateralmente al vetro protettivo ed eser-
citare 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

-
IED=
79 l

ON

A it

Questo prodotto contiene una o pil sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)

IT 41



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

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

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

Errore

\
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Sull’elettrodomestico é 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'ambi-
ente e componenti basilari riutilizzabili. E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche siano sottoposti a trattamenti specifici per rimuovere e smaltire
B . cttamente i materiali inquinanti e recuperare tutti i materiali riciclabili.
Osservando alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali causati dai
rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche:
— | 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 elet-
triche ed elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico, quello
vecchio puo essere restituito al rivenditore che e tenuto ad accettarlo gratuitamente, purché sia di
tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello acquistato.

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 cav-
ita. In caso di contratto dell’'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di “cottura ritardata” con-
sente di risparmiare energia piu facilmente, spostando I'inizio del processo di cottura in un orario a
tariffa ridotta.
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il video d’installazione

E possibile visionare
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen
Sie bitte dieses Handbuch, einschlieBlich der Sicherheitshinweise, sorgfaltig
durch und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.

Notieren Sie sich vor dem Einbau des Backofens die Seriennummer, die Sie
eventuell fir Reparaturen bendtigen. Uberpriifen Sie das Gerat auf even-
tuelle Transportschaden und wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen Tech-
niker, bevor Sie es verwenden. Halten Sie die Verpackungsmaterialen von
Kindern fern.

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



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Uberblick iber das Produkt
Zubehor

Bedienfeld

Konnektivitat

Informationen zum Start
Erste Verwendung
Erste Reinigung

So funktioniert das Produkt
Garfunktionen
Standardfunktionen
Spezielle Funktionen

Allgemeine Gartabelle
Tabelle fiir Everyday Cooking

Allgemeine Empfehlungen

Reinigung des Backofens

Im Inneren des Backofens: Reinigungsfunktionen

AuRerhalb des Backofens: Ausbau und Reinigung der Glastir
Reinigung des Zubehors

Wartung

Entsorgung von Haushaltsgerdten
Stromsparen und Umweltschutz



Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fir die Reinigung.
Wahrend der Verwendung wird das Gerat heiRR. Die Heizelemente im
Ofen nicht berthren.

Verwenden Sie den Backofen nur fiir den vorbestimmten Zweck,
d. h. fir das Garen von Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen
Verwendungsmoglichkeiten wie beispielsweise als Warmequelle gelten
als unsachgemaR und sind daher gefihrlich. Der Hersteller Gibernimmt
keine Haftung fiir Schaden, die aus einer falschen, unsachgemafen oder
unangemessenen Verwendung hervorgehen.

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 Geréat spielen. Cleaning
and maintenance shall not be made by children without supervision.
Das Geratist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen bestimmt, sofern
diese nicht in die Bedienung des Gerats durch eine Person eingewiesen
wurden, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen
Person beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Geréat spielen.

Das Gerat und die zuganglichen Teile konnen wahrend des
Betriebs heild werden. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente nicht
beriihrt werden. Kinder unter 8 Jahren miissen vom Gerat ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

Zugangliche Teile kdnnen wahrend des Betriebs heild
werden. Kleine Kinder nicht in die Ndahe des Gerats gelangen lassen.

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

Vor dem Fixieren muss gewahrleistet sein, dass im Backofenraum
gentigend Frischluft zirkulieren kann, um die Kiihlung und den Schutz der
innenliegenden Teile zu gewahrleisten. Stellen Sie die auf den Abbildungen
angegebenen Offnungen je nach Art der Montage her. Den Backofen
immer mit den mitgelieferten Schrauben an den Mébeln befestigen.
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Weitere Vorgange/Einstellungen sind nicht erforderlich, um das Gerat mit
den Nennfrequenzen zu betreiben.

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

Wahrend des Einbaus sollte der Backofen vom Stromnetz getrennt
werden.

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

Eine falsche Installation kann Personen- oder Sachschdaden hervorrufen.
Flr derartige Schaden oder Verletzungen Gbernimmt der Hersteller keine
Haftung.

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

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

Verwenden Sie wahrend des Einbaus nicht den Griff der Backofentiir, 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 Raumen, die
Witterungseinfliissen ausgesetzt sind.

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.

Die Steckdose muss der auf dem Schild angegebenen Last entsprechen,
funktionsfahig und geerdet sein. Der Erdleiter ist gelb-griin. Dieser
Vorgang darf nur durch einen geschulten Elektriker ausgefiihrt werden.
Der Anschluss an die Stromquelle kann mittels eines Steckers oder
einer festen Verkabelung mit allpoligem Trennschalter zwischen Gerat
und Stromquelle erfolgen, die die gesetzlich zugelassenen maximalen
Anschlusswerte tragen konnen, wobei die Kontakttrennung den
Anforderungen der Uberspannungskategorie Ill entsprechen muss.
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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 fiur
den Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige Schalter gut
zuganglich ist.

Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, von
seinem Service-Mitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

Wenden Sie sich fiir alle Reparaturen an den Kundendienst und
veranlassen Sie die Verwendung originaler Ersatzteile.

Trennen Sie das Gerat immer vorher von der Stromversorgung, bevor Sie
Arbeiten oder Wartungsarbeiten an dem Gerat vornehmen.

Stellen Sie vor dem Austauschen der Gliihbirne sicher,
dass das Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschlagen zu
vermeiden.

Den Ofen vor dem Herausnehmen der abnehmbaren Teile ausschalten.

Nach der Reinigung diese entsprechend den Anweisungen wieder

einsetzen.

Der Betrieb elektrischer Gerdte erfordert die Einhaltung einiger

Grundregeln:

— Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;

— Das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiRen
beriihren;

— Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und
Verlangerungskabeln wird nicht empfohlen;

— Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzuldnglichem Betrieb
das Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.

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 fiir direkte oder
indirekte Schaden Gbernimmt, die durch eine unsachgemaRe Installation,
Wartung oder Reparaturen entstehen.Darliber hinaus haftet er nicht fiir
Schaden, die durch das Fehlen oder die Unterbrechung des Erdungssystems
(z. B. Stromschlag) verursacht werden.

Um eine Gefahrdung durch versehentliches Zurlicksetzen
des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht
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Uber ein externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an einen
Stromkreis angeschlossen werden, der vom Energieversorger regelmalig
ein- und ausgeschaltet wird. Das Gerat ist nicht daflir ausgelegt, durch einen
externen Timer oder eine separate Fernsteuerung aktiviert zu werden.

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.
Wenn Sie das Airfry-Tablett oder den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe
legen, achten Sie darauf, dass der kirzere Teil der Seite (zwischen dem
Anschlag und dem Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn
das Gitter eine dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an der
AuRenseite des Ofens zu positionieren, damit das Markenlogo sichtbar
und lesbar ist. Flr die korrekte Positionierung siehe auch die Abbildung
im Abschnitt ,,Zubehor” in dieser Bedienungsanleitung.
Flr die Reinigung der Glasbestandteile der Ofentir 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 Glastir kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang.Um dies zu
verhindern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des
Gerats, bevor Sie Lebensmittel in den Ofen geben. Die Kondensation
verschwindet, sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.
Garen Sie Gem{Use in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem offenen
Blech.
Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15 bis 20
Minuten im Ofen. Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu
einer Fehlfunktion des Monitors fiihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall
den Kundenservice.function of the monitor. In this case contact customer
service.
Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstigerim
Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden. Kommt Aluminiumfolie
oder sonstige Schutzfolie mit der heiRen Emaille in Beriihrung, so kann sie
schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.
Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentiir.
Fillen Sie wahrend des Garens, oder wenn der Ofen heil}
ist, kein Wasser in die Aushéhlung am Boden des Garraums.
Backbleche und Gitterroste sind nicht fiir den direkten Kontakt mit
Lebensmitteln geeignet. Bitte verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr
oder Backpapier.
Waschen Sie alle Zubehorteile vor dem ersten Gebrauch mit einer Losung
aus heilem Wasser und Spuilmittel.
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e Entfernen Sie lbermaRige Verschmutzungen vor dem Reinigungsvorgang.
. Vor dem Start des automatischen Reinigungszyklus:
— Backofentdir reinigen.
— Grol3e oder grobe Speisereste mit einem feuchten Schwamm aus dem
Inneren des Backofens entfernen. Keine Reinigungsmittel verwenden.
— Alle Zubehorteile und Gleitschienen (falls vorhanden) herausnehmen.
— Keine Geschirrtlicher in den Ofen legen.

e Bei Backofen mit Fleischthermometer, das Anschlussloch vor dem
Reinigungszyklus mit der beigefligten Mutter verschlieBen. Wird das
Fleischthermometer nicht verwendet, sollte das Anschlussloch immer
mit der Mutter verschlossen werden.

e Wahrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses (falls vorhanden)
konnen die Oberflachen heiller als gewdhnlich werden und Kinder sollten
ferngehalten werden.

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

o Verbrennungsgefahr und Beschadigung des Gerats: Der
freigesetzte Dampf der Dampffunktion kann zu Verbrennungen fihren:
Offnen Sie die Tiire vorsichtig, um Verletzungen nach dem Dampfgaren
zu vermeiden.

e Den Garraumboden zur Verwendung der Dampffunktion nur mit
Trinkwasser fullen.

e Wird ein Garprogramm ausgewahlt, so zeigt das Display die
Standardtemperatur an, die 200°C nie Uberschreitet. Die auswahlbare
Temperatur ist ebenfalls auf 200°C begrenzt.

* Je nach Backofenmodell.
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. Bedienfeld

Nummern der Regalpositionen
. Metallgitter

Bleche

. Lufterabdeckung

. Backofentiir

Seitengitter (sofern vorhanden:
nur fiir Ofen mit flachem Innen-
raum)

. Teleskopfithrungen

. Seriennummer & QR Code

NoOoupwNR

O

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fiir zuktnftige Zwecke.

Ein Metallrost in einem Backofen ist ein heraus-
nehmbarer, verstellbarer Einlegeboden, der das
Kochgeschirr stltzt, fur gleichmaRiges Garen
sorgt und die Reinigung erleichtert. Er kann ver-
wendet werden, um Teller und Pfannen in ver-
schiedenen Hohen flr unterschiedliche Garan-
forderungen zu halten.
(sofern vorhanden*)

Das tiefere Blech ist ideal fiir Rezepte mit zusat-
zlichen Flissigkeiten oder Schichten, beispiels-
weise Auflaufe oder Braten. Seine Tiefe ist so
konzipiert, dass die gewlinschte Konsistenz der
darin zubereiteten Speisen gewahrleistet ist.

(sofern vorhanden*)

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

Teleskopische Backofenschienen sind auszieh-
bare Einlegebdden, die das Einlegen oder Her-
ausnehmen von Gegenstdnden erleichtern,
ohne dass man tief in den heilen Backofen
greifen muss. Sie verbessern die Sicherheit und
Stabilitat und kénnen in verschiedenen Héhen-
positionen eingestellt werden.
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(sofern vorhanden*) (nur, sofern vorhanden*)

Die seitlichen Einschlibe befinden sich auf bei- Diese Fleischprobe ist ein Temperatursensor,
den Seiten des Backraums und dienen zum Ein-  der in das Lebensmittel eingefiihrt und lber ein
schieben von Backblechen und Gittern wahrend ~ Kabel mit dem Backofen verbunden wird und
des Garvorgangs. die Kontrolle der Innentemperatur des Lebens-

: 6 oder 7 Ebenen, je nach Modell. mittels wahrend des Garens erméglicht. Es wird

hauptsachlich fir Fisch und Fleisch verwendet.

(sofern vorhanden*) (sofern vorhanden*)

Die konvexe Form eignet sich fir das Grillen im Die konkave Form ermoglicht eine korrekte

Backofen bei hoher Temperatur (220°) und er-  Zirkulation der Feuchtigkeit, die beim Garen ent-

moglicht ein raucharmes Grillergebnis auch steht, und halt den Feuchtigkeitsgehalt der Spei-

zu Hause, da das Fett am Boden des Bleches  senhoch.Je nach der auf dem Blech eingefiillten

ablauft. Wassermenge wird ein trockeneres oder “feuch-
teres” Garen erzielt.

(sofern vorhanden*) (sofern vorhanden*)

Mit Emaille Giberzogene Spezialwdnde mit einer mikropordsen Struktur, um Fett in gasformige Be-
standteile zu verwandeln, damit es sich leichter entfernen lasst. Nach 3 Jahren Gebrauch austaus-
chen (bei 2/3 Kochgingen pro Woche).
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(sofern vorhanden*)
(sofern vorhanden*)

Die Soft Close - und Soft Open-Scharniere steuern  Das Airfry-Blech sorgt dafiir, dass die heiRe Luft

die Bewegung der Tur, sorgen fur ein reibungslos-  gleichmiRig und dreidimensional auf die Leb-

es Offnen und SchlieRen ohne Zuschlagen. ensmittel trifft, was eine knusprigere AuRen-
seite gewadhrleistet, wahrend die Zartheit im
Inneren erhalten bleibt. Auf L1 kann optional ein
Backblech angebracht werden, um Garsaft oder
Panade aufzufangen.

Backbleche und Gitterroste sind nicht fir den direkten Kontakt mit Lebensmitteln geeignet. Bitte
verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr oder Backpapier.
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Geringe Leistungsaufnahme gemaR der Verordnung (EU) 2023/826 der Kommission

Stromverbrauch des Produkts im Standby-Modus mit Informations- oder Statusanzeige: 0,8 W
Zeitspanne, nach der das Gerdt automatisch in den Standby-Modus mit Informations- oder Statusan-
zeige Ubergeht: 20 min

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

Knopf fur die Funktionsauswahl
Zeit

Temperatur

LED-Display

Fernsteuerung

Lampe

Drehregler

NounkrwnNeE

Das Display verfiigt tiber 4 Hauptfunktionen:

Driicken Sie die Taste einmal fir die Gardauer,
zweimal fiir den Minutenzahler (im Standby-Mo-
. dus verfligbar), dreimal fur die Tageszeit und vi-
Zeit o .
ermal fur die Startverzégerung.
Im Standby-Modus ist nur der Kiichentimer
zuganglich.

Driicken Sie die Taste einmal, um die Tempera-
tur im Garraum zu Uberprifen, halten Sie die
& Taste 3 Sekunden lang gedriickt, um die Schnell-

Temperatur vorheizfunktion zu aktivieren (nur wahrend der
>3 Vorheizphase des Backofens verfligbar). Wenn
das Vorheizen aktiv ist, wird das entsprechende
Symbol auf dem Display angezeigt.

—_ Driicken Sie diese Taste, um die Fernsteuerung
Fernsteuerung Ein/Aus zu aktivieren, nachdem Sie den Backofen mit der
G g hOn-App gekoppelt haben (iber die Anwend-
ung).
Dricken Sie diese Taste, um die Garraumbe-
Beleuchtung -
= leuchtung ein- und auszuschalten.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frequenzbandbereich (e) [MHz] | 2401+2483 2402+2480
Maximale Leistung [mW] 100 10

Stromverbrauch des Produkts im vernetzten Standby-Modus, wenn alle verkabelten Netzwerkan-
schlisse verbunden und alle drahtlosen Netzwerkanschlisse aktiviert sind: 2,0 W.

Zeitraum, nach dem das Gerat automatisch in den vernetzten Standby-Modus wechselt: 20 min

Das WLAN-Modul schaltet sich ein, sobald der Funktionsknopf auf eine andere Position als Null
gestellt wird.

Das WLAN-Modul ist immer ausgeschaltet, wenn sich der Funktionsknopf in der Nullstellung befin-
det.

Wenn der Drehknopf auf eine andere Position eingestellt ist, gehen Sie zum WLAN-Meni und wahlen
Sie “Aus”, um das WLAN zu deaktivieren.

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

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

esten Funktionen ausgestattet ist.

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

dieses Zeitraums ist es moglich, das Produkt anzumelden.
e Vergewissern Sie sich, dass Ihr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist.

e Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl fiir Ihr Haushaltsgerat als auch fir Ihr mobiles

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

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

Laden Sie auf Ihr Smartphone herunter. E
)

Die folgenden Bilder dienen nur zu Illustrationszwecken. E

- GETITON
® Google Play

Z Available on the

[ ¢ App Store

e  Klicken Sie auf ,Registrieren”. h

e  Sie kdnnen sich liber Konten der sozialen
Netzwerke oder mit lhrer persénlichen Welcome!
E-Mail anmelden Signin to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

X

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Schritt 1
e Wahlen Sie "Gerat hinzuflgen"
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Schritt 2 ®
. Erteilen Sie die Erlaubnis fur lhren

Standort. Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Schritt 3 &)
e Waihlen Sie den Backofen aus der i
Gerdtekategorie aus. i:l:fgiz';ur appliance

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

Air scanner

Schritt 4 ° Appliance connection ®
e Schalten Sie Ihr Gerét ein; wenn es bereits
eingeschaltet ist, schalten Sie es aus und Turn OFI:‘and then ON
dann wieder ein. 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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Schritt 5

. Nach dem Einschalten beginnt die
hOn-App mit der Suche nach lhrem

Haushaltsgerat.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Schritt 6.1-6.2

e Waihlen Sie Ihr Haushaltsgerat aus, tippen
Sie auf "Verbinden” und warten Sie ein

paar Sekunden.

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

B oven

New appliance

L1 Longappliance nameto...

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.

Schritt 7

e  Die App findet Ihren Backofen und Sie
konnen ihn tGber die hOn-App steuern.
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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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Sobald das Gerat angemeldet ist, kann der Benutzer die WLAN-Einstellungen andern:

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

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

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

1. Drehen Sie den Funktionsknopf im WIFI-Men(.
Auf dem Display erscheint ,, On“.
3. Drehen Sie den Drehregler, bis “Off” oder die Riicksetzeinstellung “rSt” angezeigt wird.

N

=
= 0 [= - ° + ]

5 i © . 0

é - ] =

o)

o & % ) |

& o 0

3

Die Fernsteuerung bietet zahlreiche Vorteile fir die Benutzer und erhéht den Komfort, die Effizienz
und das gesamte Garerlebnis, indem sie die Moglichkeit bietet, das Produkt direkt tiber das Haushalts-
gerat und die hOn App zu steuern Mit dieser Funktion kdnnen Sie lber lhr Gerat verschiedene Funk-
tionen nutzen, wie z. B.: sofortiger oder zeitlich festgelegter Start von Rezepten oder Garprogram-
men, die bereits in der App verfiigbar sind; Uberwachung des Fortschritts Ihrer Rezepte in Echtzeit;
Einstellung der verwendeten Garparameter; Uberwachung des Garvorgangs mit dem Fiihler. AuRer-
dem ist es moglich, Benachrichtigungen zu erhalten, sobald Programme oder Rezepte abgeschlossen
sind. Die Fernsteuerung kann nur aktiviert werden, wenn das Produkt angemeldet ist.

: Sie ist fur alle Garfunktionen des Gerats verfiligbar, auRer fir die Programme Gratin
und Supergrill.

1. Drehen Sie den Funktionsknopf im WIFI-Men(.

Driicken Sie {J.

3. Auf dem Display erscheint “hOn”. Es werden sowohl das WIFI- als auch das Fernbedi-
enungssymbol angezeigt.

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

N
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Es ist auch moglich, die Fernsteuerung wahrend des Garvorgangs durch Driicken der entsprechenden
Taste zu aktivieren.

Ein laufendes Garprogramm kann direkt am Gerat durch Drehen des Funktionsknopfes in eine andere
Position gestoppt werden. Diese MaBnahmen unterbrechen den Garvorgang.

Eine andere Moglichkeit besteht darin, die entsprechende Taste der Fernbedienung zu driicken, die
mit dem Gerat geliefert wurde. Diese MaBnahmen unterbrechen den Garvorgang.

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

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

@ v v @
Cookive
p— .

Current program PROGRAMS
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El horno estd equipado con una funcion de actualizacién por el aire (OTA) que le permite mantener su
horno actualizado con las Ultimas caracteristicas sin esfuerzo. “

Wenn verfligbar, startet das Update automatisch, sobald der Ofen verbunden ist, wenn der Dreh-
knopf auf ,Wi-Fi“ gestellt ist oder ein Kochprogramm gerade beendet wurde. ,0tA” wird auf dem
Display angezeigt, das Wi-Fi-Symbol blinkt und alle Produktbefehle sind voriibergehend nicht verfiig-
bar. Dieser Vorgang kann einige Minuten dauern, daher bitte den Ofen wahrenddessen nicht trennen
oder ausschalten. Sobald das Update abgeschlossen ist, blinkt ,,12:00“ auf dem Display. Stellen Sie
einfach die Uhrzeit neu ein und beginnen Sie mit dem Kochen!”

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.

Waihrend der pyrolytischen Reinigung bleibt die Ofentir stets verschlossen. Wenn sie nicht verriegelt
ist, zeigt der Ofen den Fehlercode 24 an und unterbricht die Reinigungsfunktion.

Der Garraum wird von einer oder mehreren Glihbirnen beleuchtet, die in der Regel bei jedem Beginn
einer Garfunktion aktiviert werden.

Bei Backofen, die mit einem Tirschalter ausgestattet sind (siehe unten), schaltet sich das Licht au-
tomatisch ein, wenn die Tur ge6ffnet wird.

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

Wenn die Backofentiir Ianger als 10 Minuten ge6ffnet bleibt, schaltet sich die Beleuchtung automa-
tisch aus.

Waihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses bleibt das Licht aus. *

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

Es arbeitet wahrend und nach dem Garvorgang in Abhdngigkeit von der Innentemperatur des Ofens.
Wenn das Kihlgeblase in Betrieb ist, erzeugt es in der Regel ein leises Brummen oder Schwirren.
Moglicherweise bemerken Sie auch einen warmen Luftstrom, der aus dem Spalt zwischen der Back-
ofentlir und dem Bedienfeld austritt. Wahrend der pyrolytischen Reinigung und bei verriegelter Tur
wird das Kuhlgeblase eingeschaltet. *

Waihrend der ECO-Funktion bleibt das Licht aus.

(*nur fur Pyro-Ofen)

Die Statusleiste, basierend auf den eingestellten Programmen, vereinfacht die Uberwachung von
Temperatur und Zeit. Insbesondere bei Funktionen, die das Vorheizen beinhalten, wird der Temper-
aturanstieg wahrend dieser Phase angezeigt. Bei den Garprogrammen und der pyrolytischen Reini-
gungsfunktion wird der Countdown der Garzeit bzw. des Reinigungszyklus angezeigt.
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Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, miissen Sie zundchst die Tageszeit einstellen,
zwischen 13 Ampere und 16 Ampere wahlen sowie die Helligkeit und die Lautstarke einstellen.

Auf dem Display erscheint die blinkende voreingestellte Uhrzeit
'12:00'. Um sie zu dndern, driicken Sie () und verwenden Sie den rechten Drehknopf, um
die aktuelle Stunde einzustellen. Driicken Sie erneut (<) und gehen Sie genauso vor, um die
Minuten einzustellen. Zum Bestéatigen driicken Sie noch einmal ©) .

Diese Einstellung wirkt sich nur auf die beim Schnellvorheizen aufgenommene
Leistung aus. Die 16A-Einstellung garantiert eine schnellere Vorheizzeit, wenn die Schnellvor-
heizfunktion aktiviert ist. Wenn in Ihrem Zuhause weniger Leistung verfugbar ist, kdnnen Sie
diese Einstellung auf 13A d@ndern. Diese Einstellung bestimmt, wie schnell der Ofen aufheizt. Die
Wahl der héheren Option (16A) bedeutet, dass er sich schneller aufheizt (weil die Leistungsauf-
nahme erhoht wird). Auf dem Display sehen Sie zwei Auswahlmaoglichkeiten: 13A und 16A. Dre-
hen Sie einfach den rechten Drehknopf, um die gewiinschte Option auszuwéhlen, und driicken
Sie zur Bestatigung auf ©).

Die Option zur Einstellung der Stromstéarke ist nur bei der Erstinstallation verfligbar.
Um die eingestellte Stromstéarke zu dndern, siehe dazu die Anweisungen fir die Phase nach der In-
stallation.
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: Auf dem Display erscheint das Symbol "br“. Die Zahlen stehen fir die
Helligkeitsintensitat, die durch Drehen des rechten Knopfes eingestellt werden kann. Driicken
Sie zur Bestatigung ©)

8
Dy
Auf dem Display erscheint das Symbol ,,Sn”“. Die Zahlen stehen fiir die Schallintensitat, die
mit dem rechten Knopf eingestellt werden kann. Driicken Sie zur Bestatigung ©) .
_ R n ©
© ) >@>
3 |

Wenn sich der Ofen im Standby-Modus befindet, konnen Sie zu den Anfangseinstellungen zuriick-
kehren, indem Sie die Tasten Temperatur und Lampe gleichzeitig 5 Sekunden lang driicken.

0

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuBenflachen mit einem feuchten,
weichen Tuch abwischen. Alle Zubehdrteile spilen und den Backofen innen mit warmem Spilwasser
auswischen. Den leeren Backofen auf die Héchsttemperatur einstellen und etwa eine Stunde lang
anlassen, damit der neue Geruch verfliegt.

7




Das Produkt ist so konzipiert, dass es mit einem Tastendruck einsatzbereit ist. Durch Drehen des
Auswahlknopfs startet der Ofen mit den Standardeinstellungen.

Um den Backofen einzuschalten, drehen Sie den Funktionsknopf (im Uhrzeigersinn/gegen den
Uhrzeigersinn) und wahlen Sie ein Garprogramm. Um ihn auszuschalten, stellen Sie den Funktionsk-
nopf auf die Position “0”.

EIN AUS

Drehen Sie den Funktionsknopf und wahlen Sie das gewtinschte Programm. Auf dem Display erscheint
eine Standardtemperatur, die durch Drehen des rechten Drehknopfs (im Uhrzeigersinn zur Erh6hung
und gegen den Uhrzeigersinn zur Verringerung der Temperatur) jederzeit gedndert werden kann.

Rufen Sie das Meni Zeit auf, indem Sie (&) driicken. Um zu navigieren, tippen Sie auf ) so oft wie
notig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

Es konnen nicht mehrere Parameter gleichzeitig eingestellt werden, daher bleibt nur
der zuletzt eingestellte im Speicher, wahrend der vorherige geldscht wird.
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Daruber kann die erforderliche Garzeit fiir das gewahlte Gericht eingestellt werden.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie © um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie auf © so oft wie notig, um die
Funktion ,,Garzeit” auszuwahlen. Verwenden Sie dann den Drehregler, um den Wert einzustellen.

Der Countdown beginnt mit dem Ende des Vorheizens (sofern vorhanden). Wahrend der Garphase
kann der Wert der Dauer durch Drehen des rechten Drehknopfs gedndert werden. Nach Ablauf der
Dauer wird der Garvorgang beendet.

FUNKTIONEN MIT VORHEIZEN: Wenn eine Garzeit eingestellt ist, meldet der Ofen das Ende des Vor-
heizens. Schieben Sie das Gargut in den Ofen und bestatigen Sie manuell (tippen Sie auf die Zeit-
Taste), um den Countdown zu starten.

Q@
Ermoglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.
AKTIVIERUNG: Driicken Sie () um das Menu Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie auf ) so oft wie nétig, um die

Funktion “Minutenzdhler” auszuwahlen. Verwenden Sie dann den Drehregler, um den Wert einzus-
tellen.

Wenn die Funktion eingestellt ist, wird als primare Information auf dem Display immer die Uhrzeit
angezeigt. Um die Temperatur zu bearbeiten, driicken Sie i , um den speziellen Bearbeitungsmodus
zu Offnen. Nach Ablauf der Dauer wird der Garvorgang fortgesetzt, bis der linke Drehknopf in die
Position 0 gedreht wird.

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

AKTIVIERUNG: Driicken Sie &) um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie so oft wie nétig, um die Funk-
tion “Startverzogerung” auszuwahlen. Stellen Sie dann mit dem Drehregler die Startzeit des Garvor-
gangs ein.

: Die Startverzogerung kann nur nach der Einstellung der Garzeit aktiviert werden und
ist nicht mit den Grillfunktionen verfugbar.

L

Diese Funktion ermoglicht es Ihnen, den Bildschirm zu sperren, um eine unerwiinschte Nutzung
durch Minderjahrige zu verhindern. Um sie zu aktivieren, driicken Sie gleichzeitig die Lampen-
und Fernbedienungstasten fir 3 Sekunden. Ein Symbol mit ein schlissel erscheint auf der
Benutzeroberflache. In diesem Zustand ist die Benutzeroberflache des Ofens gesperrt, und es kdnnen
keine Einstellungsédnderungen vorgenommen werden. Um die Kindersicherung zu deaktivieren,
driicken Sie erneut die Lampen- und Fernbedienungstasten fiir 3 Sekunden (das Symbol mit dem
Schlissel verschwindet).
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Um die Vorheizphase zu beschleunigen, kann die Option Schnelles Vorheizen ausgewahlt werden, in-
dem das Temperatursymbol fir 3s gedriickt wird, nachdem das Garprogramm und die Temperatur
gewahlt wurden. Mit dieser Option wird unabhangig von der gewahlten Garfunktion eine Kombination
aus Gebldse und Heizelementen aktiviert. Um Energie zu sparen, wird bei aktiviertem schnellen Vor-
heizen das Geblase im Garraum ausgeschaltet, bis der Ofen die gewiinschte Temperatur erreicht hat.
Wenn eine Garzeit eingestellt ist, meldet der Ofen das Ende des Vorheizens. Schieben Sie das Gargut in
den Ofen und bestatigen Sie manuell (tippen Sie auf die Zeit-Taste), um den Countdown zu starten. HIN-
WEIS: Wenn die verzogerte Startzeit eingestellt wurde, ist eine manuelle Bestatigung nicht erforderlich,
da das Kochen automatisch entsprechend der programmierten Verzogerung startet.

: Bei Funktionen, die ein Vorheizen erfordern, ist darauf zu achten, dass alle Zubehérteile wahrend
dieser Phase entfernt werden. Folgen Sie den Anweisungen in der Tabelle unten beziiglich des Vorheizens. “JA/
SCHNELLES VORHEIZEN” bedeutet, dass das Vorheizen erforderlich ist und die Option zum schnellen Vorheizen
verfligbar ist; “NEIN” bedeutet, dass kein Vorheizen méglich ist und Lebensmittel in den kalten Ofen eingelegt
werden missen.

Wenn das Vorheizen endet, blinkt das Display und ein Signalton ertdnt: Tippen Sie auf das (%), um das Kochpro-
gramm fortzusetzen.

IDEAL FUR: Garen von Fleisch, Fisch
oder Gemise

o Diese Funktion ermdglicht es,
Eco *ECO 190 Co L3 NEIN | beim Garen Energie zu sparen
— 150-220°C und die Speisen feucht und zart zu
halten. Die Hohlraumlampe ist aus-
geschaltet

Ja/ IDEAL FUR: Kuchen, Brote,

Kekse, Quiches auf einer Ebene mit
L2/13 Schne.lles Ober- und Unterhitze. Kann mit Pre-
Vorheizen| ¢ probe verwendet werden.

- . 200°C
*
Konventionell 30-250/300°C***

(ein;‘ech) IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Piz-
Ja/ zen auf einer oder mehreren Ebe-

. 160°C L2+L5 :
‘e’ Mehrstufig o : Schnelles | nen. Ideal zum Garen verschiedener
50-250/300°C***| (2weiBleche) Speisen. Kann mit Preci Probe ver-

L2+L4+L6 (drei |VOrheizen
Bleche) wendet werden.

IDEAL FUR: Braten, Auflaufe,

— Konvektion + 175°C Ja/ Gemiise und Pasteten mit feuchter
& Lifter 50-250/300°C*** L2/L3 Schnelles | Fillung auf einer Ebene backen.
= (***) - Vorheizen| Ideal zum Garen von Lebensmitteln
mit hohem Wassergehalt.
IDEAL FUR: groBe Mengen von
L6 fiir dinne Wirstchen, Steaks und Toastbrot.
A 05 Lebensmittel Der gesamte Bereich unterhalb des
**Supergrill 01-05 L4 fir dickere NEIN | Grillelements wird hei.
Lebensmittel. Verwendung bei geschlossener Tar.

Gargut bei Bedarf nach zwei Dritteln
der Garzeit wenden.
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IDEAL FUR: ganze Fleischstiicke

Ja/ (Braten) oder gratinierte Speisen.
Verwendung bei geschlossener Tar.

L4/L5 SChne_”es Bratensaft mit der Fettpfanne auf-

Vorheizen| fangen. Nach der Hlfte der Garzeit

wenden, wenn notwendig.

Y **Gratin 200°C
[ (***) 150-250°C

IDEAL  FUR: Zubereitung von
Tiefktihlkost oder panierten,
: o vorgekochten Lebensmitteln, die
(%) Alr::y 200 Co L4 NEIN | normalerweise gebraten werden.
( ) 150-250°C Dank des speziellen Blechs kann
die heiRe Luft gleichmaRig tber die
Speisen stromen.

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepriift
** Verwendung bei geschlossener Tur
*** Je nach Backofenmodell

4.2.2. SPEZIELLE FUNKTIONEN

T°C Standard B

Symbol Funktion Einlegebodenpo- = Vorheizen Empfehlungen

T°C Bereich

%)
3
=)
[a]
e}
|~
o
%)
w
o
o)
=
o
=
W
=)

sition

IDEAL FUR: alle Arten von Pizzen

o ohne Vorheizen des Ofens. Ver-
Pizza 20?)93?0((:)°C L2/L3 NEIN wenden Sie niedrigere Temper-
aturen fur Gefriergut und 300°C

fur hausgemachte Rezepte.
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1. Stecken Sie den Fiihler in die dafiir vorgesehene Offnung am Backofen und fiihren Sie das Zube-
hor in die Speise ein. Wenn Sie die Sonde verwenden mdchten, setzen Sie sie ein, bevor Sie die
Funktion starten.

2. Auf dem Display erscheint das Symbol des Fihlers. Es sind nur bestimmte Funktionen oder Gar-
programme verfligbar. Von diesem Moment an ist die angezeigte Temperatur die des Fihlers.

3. Wabhlen Sie die Garfunktion und stellen Sie die Zieltemperatur des Fihlers ein, um zu beginnen.
Der Backofen verwendet dann die Daten des Fihlers, um die Innentemperatur der Speisen zu
Uberwachen, und beendet den Garvorgang, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist..

: Wenn Sie den Fuhler verwenden, brauchen Sie keinen Gar-Timer einzustellen; er
schaltet sich automatisch ab, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist.

4. Sobald die gewiinschte Innentemperatur erreicht ist, ertont der Alarm und der Ofen schaltet
sich aus. Bevor Sie die Speisen aus dem Ofen nehmen, miissen Sie den Fihler vorsichtig daraus
entfernen.

_ ° +

)

Das Symbol fiir den Fuhler wird auf dem Bildschirm angezeigt. Wenn dieses Symbol aktiv ist, sind nur bestim-
mte Funktionen oder Garprogramme zugdnglich. Wenn Sie versuchen, andere Funktionen zu verwenden, zeigt
der Ofen die Meldung ,can’t use probe” (,,Fiihler kann nicht verwendet werden) an.

Der Fiihler ist mit einem einzigen Messpunkt ausgestattet.
Fiihren Sie ihn vollstdndig in das Lebensmittel ein, so dass
sich die Metallspitze in der Mitte des Lebensmittels befind-
et. Platzieren Sie diesen Punkt so nahe wie moglich an der
dicksten (kaltesten) Stelle des Lebensmittels, um den Gar-
prozess genau zu liberwachen.

Der Fuhler kann mit manuellen Funktionen (Konventionell, Konvektion + Fan, Grill, Super grill, Gratin,
and Mehrstufig), mit GARKATEGORIEN (Fleisch, Fisch und Gemise) und Gentle Cooking verwendet
werden.*

Rinderbraten 45°C Dia.gorTaI in den t.iicksten Teil. '
Bei zylinderformigen Lebensmitteln
(z. B. Rinderbraten) platzieren Sie

Gebratene

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

Nahe dem geometrischen Mittel-

Brot/Auflaufe s0°c punkt des Lebensmittels

* Je nach Backofenmodell.
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Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen
Behalter auf 2 Ebenen erfordern, positionieren Sie das Blech versetzt: das obere Blech auf der linken
Seite und das untere Blech auf der rechten Seite.

1 Konventionell 175°C Backblech L3 20-30
Mehrstufig** 160°C L4 30-40
Kleine Kuchen J Backen + Tief
/ Muffins 2 Mehrstufig** | 150°C acken + lletere 1 7415 30-40
Bleche
3 Mehrstufig** 140°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
1 Konventionell 170°C Metallrost + L2 30-40
Biskuitkuchen Mehrstufig** 150°C Tortenform L4 40-50
(26 cm @) J i
2 Mehrstufigt* | 150°C Metallrost + L1+L4 50-60
Tortenform
Konventionell 150°C L3 25-30
1 Mehrstufigh* | 140°C Backblech 14 35-45
Kekse 2 Mehrstufigh* | 140°C | 3 Backbleche + 12415 30-40
Tiefere Bleche
3 Mehrstufig** 140°C Backbleche L2+L4+L6 35-40
1 Mehrstufig** 190°C Backbleche L4 25-35
Chouquettes . J
2 Mehrstufig** 170°C Backbleche L2+L5 25-35
SuRe P
Backwa- Ygl:zsdhl:,:: 1 Konventionell 200°C J Backbleche L3 20-30
ren
Baisers 1 Mehrstufig** 90°C J Backbleche L4 90-160
Macarons 1 Konventionell 150°C J Backbleche L3 15-20
1 Konventionell 185°C J Metallrost + L2 60-70
Gedeckter Tortenform
Apfelkuchen
P 1 Mehrstufig* | 170°C J Metallrost + L4 65-75
Tortenform
Tarte Tatin 1 Konventionell | 170°C | | Metallrost + L2 40-60
Tortenform
Schokoladen- | Konventionell | 200°C | Backblech + 13 10-15
soufflé Formen
u . o Metallrost +
Kasekuchen 1 Konventionell 150°C J Tortenform L2 50-65
1 Konventionell 180°C Backblech L3 20-25
Tiefkuhlc- - o
! 2 Mehrstufig 180°C J Backbleche L2+L5 25-35
roissants
3 Mehrstufig** 160°C Backbleche L2+L4+L6 30-40
Strudel, L wk o -
gefroren 1 Mehrstufig 210°C J Backblech L3 30-45
Brote Toastbrot 1 Supergrill 05 N Metallrost L6 4-6
und Focaccia 1 Konventionell 200°C J Backblech L2 orlL3 25-35
Fladen-
brot Brot, ganz 1 Konventionell 200°C J Backblech L3 35-50
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Herzhafte Konventionell | 200°C | > Metallrost + b 30-50
Kuchen / N Quicheform
Quiches
(26 cm @) Mehrstufig** | 180°C | | '(\lﬂjfcar:'e'?j:r: L1+L4 50-70
Kasesoufflé Konventionell | 200°C J Backblech + L3 20-35
Formen
Lasagne Metallrost +
Pikante . BNe, Konventionell | 200°C J Hitzebestdndige L3 40-60
frisch
Pasteten Backform
und
Aufliufe Lasagne Metallrost +
Ene, Konventionell | 180°C J Hitzebestandige L3 50-60
gefroren
Backform
Cannelloni Metallrost +
! Gratin** 200°C J Hitzebestandige L4 20-30
gefroren
Backform
Gebackene Metallrost +
Konventionell | 180°C J Hitzebestdndige L3 45-55
Nudeln
Backform
Konvgntlonell ZSOOC J Backblech 12/13 10-15
Pizza, frisch Pizza 300°C N 18-25
(Blech) Backbleche +
Tk kK °| -.
Mehrstufig 180°C J Tiefere Bleche L2+L5 25-35
Konvgnhonell ZSOuC J Backblech 12/13 8-10
Pizza, frisch Pizza 300°C N 15-20
Pizza (rund)
Backbleche +
e o -
Mehrstufig 180°C J Tiefere Bleche L2+L5 30-40
Pizza Konventionell | 220°C | Metallrost L2 10-15
. . Pizza 200°C N
tiefgekihlt
(dunne Mehrstufig** | 200°C Metallrost L2+L5 15-25
Kruste) ] N J
Mehrstufig** | 180°C Metallrost L2+L4+L6 25-35
Gebratenes - Metallgitter Backble-
ganzes Huhn Mzr:’;snt:gg 220°C J ch auf L1 mit 150ml L4 40-60
(1-1,2kg) Wasser platzieren
Hahnchens- AirFry** 220°C N Airfry-Blech** L4 30-50
chenkel
Metallrost +
Sk ok
Fleisch Gebratene Mehrstufig 200°C ] Hitzebestindige 13 50-60
Ente Gratin**
und Backform
Geflugel
Mehrstufig** . Metallgitter Backble-
Hahn Gratin** 220°¢ ! ch auf L1 stellen L4 20-40
Metallrost +
Sk ok
Gebratener Mehrstufig 200°C ! Hitzebestindige 13 50-60
Truthahn Gratin**
Backform
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Garzeit nach

Kategorie Rezept Garprogramm T°C Vorheizen  Garzubehor E|nlege.l?o- dem Vorheizen*
denposition :
(min)
Schweinerip- Metallrost +
pchen 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 80-100
(1000-1200g) Backform
Wairstchen 1 Supergrill 04 J Metallrost L5 40-50
Rinderbraten - o
(500g) 1 Mehrstufig 220°C J Backblech L3 20-40
Hackbraten 1 Konventionell | 180°C | | Backblech 13 40-50
(1000-1500g)
Gebratenes Tieferes
Huhn mit 1 Konventionell 200°C J L4 45-60
Backblech
Kartoffeln
Gegrillte
Meere- 1 Supergrill 04 N Metallrost L5 15-30
sfriichte
Fisch and Gefrorene . ok o : .
Seafood | Fischstibchen 1 Air Fry’ 200°C N Airfry-Blech L4 20-25
Metallgitter
Geb:;i‘:"e' 1 ECO 200°C | N |Backblechaufll| 13 40-60
stellen
Metallrost +
Gemusegratin 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L3 80-90
Backform =
o
Backwa- Gefrorene é
ren Pommes 1 Airfry** 220°C| N | Airfry-Blech** L4 18-25 s
frites S
300-500; N
( g) =
Rostkartoffeln 1 Konventionell 200°C J Backblech L4 30-50 [a)
E
w
-

Die Garzeiten kdénnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist
** Je nach Backofenmodell.
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Das Menii der Lebensmittelkategorien ermdéglicht das Garen einer Vielzahl von Rezepten, ohne dass
der Ofen vorgeheizt werden muss — dank spezieller Garprogramme, die auf die Anforderungen jeder
Kategorie zugeschnitten sind.

Nach der Auswahl des Garprogramms wird die voreingestellte Zeit angezeigt und kann durch Dre-
hen des rechten Drehknopfs gedndert werden; die Gartemperatur kann durch Driicken des entspre-
chenden Symbols gedndert werden. Beide Parameter kdnnen innerhalb eines begrenzten Bereichs
eingestellt werden, wie in der ndchstehenden Tabelle angegeben ist.

La- Flr Rinder-, Kalbs- und
Fleisch NEIN 180-200 20-80 55-85°C Schweinebraten, Ge-
L3-L4 - . .
fligel und Fleischstiicke.
SO | Fisch | NEWN | 13-4 160-180 | 15-45 55-65°C Ei‘:;ia”ze Fische und
Gemise | NEIN | L3-L4 180200 | 30-80 70-90°c | Fur gebratenes Gemiise
und Kartoffeln.
Fleisch L2- Fur Rinder-, Kalbs- und
@ + Dampf NEIN 13-4 150 ml 180-200 20-120 55-85°C Schweinebraten, Ge-
(***) fligel und Fleischstticke.
w Fisch Fur ganze Fische und
@ +Dampf NEIN L3-L4 150 ml 160-180 15-60 55-65°C X g
(**%) Filets.
Gemuse Fir gebratenes Gemiise
+Dampf NEIN L3-L4 180 ml 180-200 30-90 70-90°C 8
@ (+*%) und Kartoffeln.
Zum  Aufgehen und
. direkten Backen von
PR Backerei Von 40 bis o Broten oder Brotlaiben
@ All-in NEIN | 1213 ) 200 40-60 95°C im Behilter. Die gesa-
mte Backzeit umfasst 60
Minuten Aufgehen.
Zum  Aufgehen und
Backerei direkten Backen von
C) All-in Von 40 bis . Broten oder Brotlaiben
& | +Dampf NEIN | L2-13 100 ml 200 80-130 95°C im Behilter. Die gesa-
(*¥**) mte Backzeit umfasst 60
Minuten Aufgehen.

Geben Sie Wasser auf den Boden des Garraums oder in das dafiir vorgesehene GefaR (falls vorhanden). Geben
Sie kein Wasser in den heiBen Ofen, um Schaden am Email zu vermeiden.
*** Abhdngig vom Backofenmodell.

Wenn der Garvorgang nach dem Ausschalten des Backofens fortgesetzt werden soll,
empfiehlt es sich, nicht die Everyday Cooking-Programme, sondern die zu
wahlen.

Bei Bakery all-in und Bakery all-in + Steam beginnt das Programm bei 40 °C (Aufgeh-
phase) und geht spater zum Backen bei 200 °C Gber (Backphase).

Sie kdnnen den ,Easy Dampf“-Modus mit dem Meni der Gargutkategorie zum Garen
lhrer Speisen verwenden. Der ,,Easy Dampf“~-Modus kann verwendet werden, um eine knusprigere
Kruste und eine glanzendere Oberflache zu erhalten. Verwenden Sie den ,,Easy Dampf“-Modus zum
Garen auf einer Ebene und heizen Sie nicht vor.Geben Sie die in der Tabelle angegebene Wasser-
menge in den Garraum oder und aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Die Werte
in der Tabelle sind Durchschnittswerte fiir jede Lebensmittelgruppe. Sie kdnnen nach Belieben ange-
passt werden.
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* Nach der Verwendung des ,,Easy Dampf“-Modus

Je nach Nutzungshaufigkeit und Wasserharte kdnnen Kalkflecken auf dem Boden des Garraums zu-
riickbleiben. Lassen Sie das Gerat nach der Verwendung des ,,Easy Dampf“-Modus vor der Reinigung
abkiihlen. Um Kalkflecken zu entfernen, gieRen Sie eine Mischung aus 100 ml Essig und 50 m| Wasser
in den Boden des Garraums. Warten Sie etwa 10 Minuten und wischen Sie die Flache dann mit einem
weichen Tuch ab.

Rinderbraten 500-800g Fleisch 190°C Metallrost L3 30-40
Rinderfilet 200g Fleisch 200°C Metallrost L3 20-25
Hackbraten 1000-1500g Fleisch 180°C Metallrost L3 40-50

Filet Wellington 500g Fleisch 200°C Metallrost L3 50-80
Portweinbraten 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 40-70

Schweinerip- |54 1500g Fleisch 200°C Metallrost 3 80

pchen

Lammkarree 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 60-80
Lammbkeule 1500-2000g Fleisch 190°C Metallrost L3 80

Lachsfilet 200-600g Fisch 170°C Backblech L3 20-35
Thunfischsteaks 600g Fisch 180°C Metallrost L3 15-20

(ca. 4 Stiick)

Schwertfi- 700g ) .
sch-Steaks (ca. 4 Stiick) Fisch 180°C Backblech L3 15-20
- 600g ] o
Kabeljaufilet (ca. 4 Stick) Fisch 160°C Backblech L3 15-20
Meerbrasse, 1 Fisch 170°C Backblech 13 35.45
ganz
Meerbrassen- 600g . .
filets (ca. 4 Stiick) Fisch 160°C Backblech L3 15-20
Seebarschfilets 600g" Fisch 160°C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stlck)
Fisch in Sal- 1 Fisch 180°C Backblech 13 30-40
zkruste
Fisch-SpieRe 8 Stuick Fisch 160°C Metallrost L3 20-30
Gefllter 4 stiick Fisch 180°C Backblech 13 25-40
Tintenfisch

* Je nach Backofenmodell.
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Fenchel 1 Blech Backwaren 200°C Metallrost L3 30-40
Gemlsshtes 1Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-45
Gemiise
Blumenkohl 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-50
Kurbis, gewdirf- .
olt 1 Blech Backwaren 200°C Metallrost L3 30-40
Gefllte 1Blech Backwaren 180°C Metallrost 13 70-80
Paprika
GefuIIFg 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 35-45
Zucchini
Ka rottheen:tabc- 1 Blech Backwaren 180°C Backblech L3 35-40
Broccoli 1Blech Backwaren 190°C Backblech L3 30-40
Ratatouille 1Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-45
Gemiseflan 6 Auflaufform- Backwaren 180°C Backblech + L3 25-35
chen molds
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Durch regelmafiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhéoht werden. Den Ofen vor der

manuellen Reinigung abkihlen lassen.

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

. Die Ofenwéande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhéltlicher
Einmalschutzfolie auskleiden. Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der
heien Emaille in Berihrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung
beeintrachtigen.

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

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

Dieses Verfahren beruht auf dem gleichnamigen chemischen Prozess, der die Zersetzung komplexer St-
offe durch Warmebehandlung beinhaltet.

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

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

Am Ende des Reinigungszyklus hinterlassen Speisereste einen weiRen Belag auf den Emailleflaichen. Um
diese Partikel zu entfernen, wischen Sie sie mit einem in heiler Seifenlauge getrankten Tuch und einer
Burste oder Stahlwolle ab. Geeignete Reinigungsmittel sind heile Seifenlauge oder Ofenreiniger.

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

2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf Qi . 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 Backofentiir verschlossen.

3. Wenn das Gerat abgekiihlt ist, die Innenflichen mit einem Tuch reinigen.

: Gerat nur beriihren, wenn es sicher abgekihlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen Ober-
flaichen besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser.
(*) nur fir Modelle mit 7 Ebenen.
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Die Aquactiva-Funktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen mihelos zu beseitigen und
eine schnelle und umweltfreundliche Losung fur die Reinigung lhres Backraums mit der Kraft des
Dampfes zu bieten.

1. GielRen Sie 100 ml Wasser mit einem Tropfen Geschirrspilmittel in die untere Vertiefung des Back-
ofens.

2. Drehen Sie den Drehknopf auf /<t . Drehen Sie gegebenenfalls den Drehregler, um das Hy-
dro-Clean- Programm einzustellen. Lassen Sie die Funktion fiir die eingestellte Zeit laufen.
Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkiihlen.
Wenn das Geréat abgekihlt ist, die Innenflaichen mit einem Tuch reinigen.

: Gerat nur berihren, wenn es sicher abgekihlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen
Oberflachen besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwas-
ser. Wischen Sie den Garraum ab und lassen Sie ihn vollstandig trocknen, um eine mogliche
Korrosion zu vermeiden.

v A w

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen dafir, 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 gasférmige
Elemente um, wenn sie hohen Temperaturen ausgesetzt werden.

Empfehlung: Ziehen Sie in Erwagung, die katalytischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch

auszutauschen, vor allem, wenn Sie Ihren Ofen flr zwei bis drei Garvorgange pro Woche verwenden.
Dies gewdhrleistet optimale Leistung und Sauberkeit.
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1.

3.

5.

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

Stellen Sie die Tur auf 45° Dricken Sie
gleichzeitig auf die beiden Knopfe an den
seitlichen Schultern der Tir und ziehen Sie
sie zu sich heran, um die obere Abdeckung
der Glastiir zu entfernen.

Entfernen Sie das Backofenglas sehr vor-
sichtig und beginnen Sie mit dem inneren
Glas. Halten Sie das Glas wahrend des Vor-
gangs mit beiden Handen fest und legen Sie
sie auf eine gepolsterte, flache Unterlage
(z. B. auf einen Stoff).

: Das duBere Glas ist nicht
abnehmbar.

Reinigen Sie das Glas mit einem weichen
Tuch und geeigneten Reinigungsmitteln.
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Setzen Sie die Glasscheiben ein und verge-
wissern Sie sich, dass das ,Low-E“ / PYRO
-Etikett gut lesbar und 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 Tiir.

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

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

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 feucht-
en Schwamm und lassen Sie sie anschliefend abtrocknen.

3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihen-
folge wieder ein.
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Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

Nehmen Sie die Glasabdeckung der Lampe ab.

Bauen Sie die GlUhbirne aus.

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

SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

ok wWNE

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

B

Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
Bei Problemen mit dieser Lampe wenden Sie sich an den Kundenservice.
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1. Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

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

Fassen Sie die Gluhbirne 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.
SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

N

ouew

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Schritt 5 Schritt 6

e
o=

A it

Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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Wenn wdhrend des Betriebs des Ofens ein Fehler auftritt, erscheint auf dem Display der Code ,,ER”,
gefolgt von zwei Ziffern, die den Fehler identifizieren.

Schalten Sie den Backofen aus und ziehen Sie den Netzstecker, warten Sie einige Minuten und
schlieRen Sie ihn dann wieder an.

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

Fehler

\
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Dieses Elektrohaushaltsgerat ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EU (ber Ele-
ktro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und Elektronik-Altgerate
enthalten umweltschadigende Substanzen (die ggf. eine negative Auswirkung auf die
Umwelt haben) sowie (wiederverwendbare) Grundelemente. Daher ist es wichtig, Elek-
tro- und Elektronik-Altgerate spezifisch zu entsorgen, um alle schadlichen Substanzen zu
I .ifcrnen und wiederverwendbare Teile zu recyceln.
Verbraucher leisten einen wichtigen Beitrag, um zu gewahrleisten, dass Elektro- und Elektronik- Al-
tgerate nicht zu einem Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher bitte an die folgenden Grun-
dregeln:
- Elektro- und Elektronik-Altgerate dirfen nicht mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.
- Elektro- und Elektronik-Altgerdte missen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben werden, die
von der Stadtverwaltung oder anderen zustdndigen Stellen verwaltet werden.
In vielen Landern wird fiir die Entsorgung groRRer Elektro- und Elektronik-Altgerate ein Abholservice
angeboten.
Beim Kauf eines neuen Geréats wird das alte vom Handler zuriickgenommen, der es kostenfrei ent-
sorgt, sofern das neue Gerat von einem ahnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfiillt wie das
Altgerat.

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

Die Backofentiir so selten wie moglich 6ffnen, weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem Offnen
verloren geht.

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

das Video zur

Kabel 1100

Kabel 1100

Ansicht von der Seite

Ansicht von hinten
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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 necesi-
tarlo para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido algun dafio duran-
te el transporte y consulte a un técnico si no esta seguro antes de utilizarlo.
Mantenga los materiales de embalaje fuera del alcance de los nifios.

Tenga en cuenta que las caracteristicas y accesorios del horno
pueden variar en funcidn del modelo adquirido.



2.1. Descripcidn general del producto

2.2. Accesorios

2.3. Panel de control

2.4. Conectividad

3.1. Informacién para empezar
3.2 Primer uso

3.3. Limpieza preliminar

4.1. Cémo funciona este producto
4.2. Funciones de coccién

4.2.1. Funciones estandar
4.2.2. Funciones especiales

5.1. Tabla de coccion general

5.2. Tabla Everyday Cooking

6.1. Recomendaciones generales

6.2. Limpieza del horno

6.2.1. Interior del horno: funciones de limpieza

6.2.2. Exterior del horno: retirada y limpieza de la puerta de cristal
6.3. Limpieza de accesorios

6.4. Mantenimiento

8.1. Eliminacion de electrodomésticos

8.2. Ahorrar y respetar el medio ambiente



No utilice un limpiador de vapor para las operaciones de limpieza.
Durante el uso, el aparato se calienta. Procure no tocar la resistencia interna
del horno.

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 cal-
or) se considera inadecuado v, por lo tanto, peligroso. El fabricante no se hace
responsable de ningun dafio resultante de un uso incorrecto, inadecuado o
irracional del horno.

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o sin ex-
periencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan recibido la su-
pervision y las instrucciones necesarias para utilizar el electrodoméstico de
forma segura y comprendan los riesgos que implica. Los nifios no deben jugar
con este electrodomeéstico. Las operaciones de limpieza y mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios sin supervision.

Este electrodoméstico no estd pensado para ser usado por personas (inclu-
idos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con
falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sea bajo supervisién o tras
haber recibido instrucciones precisas respecto a su uso por parte de una per-
sona responsable de su seguridad.

En presencia de nifos, vigile el aparato para evitar que los nifios jueguen con
él.

Este electrodoméstico y sus partes accesibles se calientan
durante el uso. Se debe tener cuidado para evitar tocar los elementos calefac-
tores. Los nifios menores de 8 afios deben mantenerse alejados a menos que
estén continuamente supervisados.

Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Los nifios pequeiios deben mantenerse alejados de este electrodoméstico.

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 en-
friar 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
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electrodomeéstico a las frecuencias nominales.

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

Durante la instalacidn, el horno debe desconectarse de la red eléctrica.

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

Una instalacion incorrecta puede causar dafos o lesiones a personas, ani-
males 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 instalacion y las instrucciones del
fabricante.

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

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

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

Se recomienda utilizar guantes de proteccion durante la instalacidn para evi-
tar lesiones por corte.

No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes atmosféri-
Cos.

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.

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la etiqueta
y debe tener la conexidn a tierra conectada y en funcionamiento. El conduc-
tor de tierra es de color amarilloverde. Esta operacién debe realizarla un pro-
fesional debidamente cualificado.

La conexidn a la fuente de alimentacidn se puede realizar mediante enchufe
o mediante cableado fijo colocando un disyuntor omnipolar, con una sepa-
racion de contacto que cumpla con los requisitos de la categoria de sobreten-
sion lll, que pueda soportar la carga maxima conectada y que cumpla la leg-
islacion vigente.

En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del elec-
trodoméstico, solicite a un electricista cualificado que sustituya la toma de
corriente por otra del tipo adecuado. La clavija y la toma de corriente deben
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cumplir con la normativa actual del pais de instalacion. El cable de tierra am-
arillo-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 alimentacién estd daiado, debe ser sustituido por el fabricante,
por su servicio técnico o por cualquier profesional cualificado similar para evi-
tar riesgos.

Para cualquier reparacion, dirijase exclusivamente al departamento de at-
encion al cliente y solicite el uso de repuestos originales.

Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar cualquier oper-
aciéon o mantenimiento sobre este.

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 re-

glas fundamentales:

— Notire del cable de alimentacion para desconectar este electrodoméstico
de la fuente de alimentacion.

— Notoque el aparato con las manos o los pies mojados o humedos.

— 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 ma-
nipule.

Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es aconsejable
tener disponible otra toma de corriente de pared para que el horno pueda
conectarse a esta si se retira del espacio donde esta instalado.

Cualquier reparacién, 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 instalaciéon, mantenimiento o
reparacion incorrectos. Ademas, no se hace responsable de los dafios causa-
dos por la ausencia o interrupcion del sistema de puesta a tierra (por ejemplo,
descargas eléctricas).

Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido
después de una interrupcidn de corriente, este electrodoméstico no debe al-
imentarse a través de un dispositivo de conmutacidn externo, como un tem-
porizador, ni conectarse a un circuito de encendido y apagado regular medi-
ante la red.

El aparato no esta disefiado para ser activado por un temporizador externo o
un sistema de control remoto independiente.
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La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccion.
Cuando coloque la bandeja de Airfry o la rejilla en los estantes laterales,
asegurese de que la seccion mas corta del lateral (entre el tope y la extrem-
idad) esté orientada hacia el interior del horno. Si la rejilla tiene una barra
metalica decorativa, preste atencidén a colocarla en el exterior del horno
para que el logotipo de la marca sea visible y legible. Para colocarla cor-
rectamente, consulte también la imagen de la seccidon Accesorios de este
manual de usuario.
No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metdlicos afilados para limpi-
ar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la superficie, lo
gue podria provocar la rotura del cristal.
Utilice exclusivamente la sonda de temperatura recomendada para este
horno.
Durante la coccion, la humedad puede condensarse dentro de la cavidad
del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para reducir este efec-
to, espere de 10 a 15 minutos después de encender el horno antes de colo-
car alimentos en su interior. En cualquier caso, la condensacién desaparece
cuando el horno alcanza la temperatura de coccion.
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 coc-
cidn puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso, pdn-
gase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

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

Nunca retire la junta de la puerta del horno.

No llene el fondo de la cavidad con agua durante la coc-
cién o cuando el horno esté caliente.
Las bandejas y rejillas del horno no son adecuadas para el contacto directo
con los alimentos. Utilice utensilios de cocina adecuados o papel de horno.
Lave todos los accesorios antes de usarlos por primera vez con una solucién
de agua caliente y detergente liquido.
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* Los derrames excesivos deben eliminarse antes de realizar la limpieza.
) 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 paiios de cocina.

e Antes de ejecutar el ciclo de limpieza en los hornos con termdémetro 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.

e Durante el proceso de limpieza pirolitica (si esta disponible), las superfi-
cies pueden calentarse mas de lo normal y debe mantenerse alejados a los
nifos.

e Siencima del horno se ha instalado una placa de coccidn, nunca use la placa
mientras el pirolizador esta en funcionamiento; esto evitara que la placa se
sobrecaliente.

. Riesgo de quemaduras y daiios al electrodoméstico: el
vapor liberado al usar la funcién vapor puede causar quemaduras: abra la
puerta con cuidado para evitar lesiones después de utilizar una funcién de
coccion con vapor.

e Utilice solo agua potable para llenar el fondo de la cavidad durante la
funcidn vapor.

e Cuando se selecciona un programa de coccion, la pantalla muestra la tem-
peratura predeterminada, que nunca es superior a los 200°C: la temperatu-
ra que se puede seleccionar también se limita a 200°C.

* Seglin el modelo de horno.
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. Panel de control

. Numeros de posiciones de estan-
teria

. Rejillas metalicas

. Bandejas

. Ventilador de tapa

. Puerta del horno

. Rejillas laterales (si estan pre-
sentes: solo para cavidad plana)

. Guias telescoépicas

9. Numero de serie & Cédigo QR

NoOoubs_Ww N =

o]

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas

La rejilla metdlica de un horno es un estante ex-
traible y ajustable que sirve de apoyo a los uten-
silios de cocina, garantiza una coccién uniforme
y facilita la limpieza. Puede utilizarse para sos-
tener platos y utensilios de coccién a diferentes
alturas para diversas necesidades culinarias.

(solo si esta presente*)

La bandeja profunda es ideal para recetas con
liguidos afnadidos o capas, como guisos o asa-
dos. Su profundidad estd disefiada especifica-
mente para garantizar la consistencia deseada
de los alimentos preparados en ella.

(solo si esta presente*)

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

Los railes telescopicos de horno son estantes ex-
tensibles que facilitan la colocacidn o extraccion
de objetos, sin necesidad de introducir la mano
en el interior de un horno caliente. Mejoran la
seguridad, la estabilidad y pueden ajustarse en
diferentes posiciones de nivel.
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(solo si esta presente*) (solo si esta presente*)

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno, Este termdmetro para carne es un sensor de
las rejillas laterales estan disefiadas para colocarla  temperatura que, introducido en el alimento
bandeja de horno y las rejillas durante la coccion. y conectado al horno mediante cable, permite
6 0 7 niveles segln el modelo. controlar la temperatura interior del alimento
durante la coccién. Se utiliza principalmente

para el pescado y la carne.

(solo si esta presente*) (solo si esta presente*)

La forma convexa es adecuada para asar en el Su forma cdncava permite una correcta circu-

horno a alta temperatura (220°), permitiendo lacion de la humedad generada en la coccidn,

un resultado de barbacoa incluso en casa y con manteniendo alto el indice de humedad de los

poco humo gracias a la accidn de drenaje de las  alimentos. Segun la cantidad de agua introduci-

grasas en el fondo de la bandeja. da en la bandeja, se obtendra una coccién mds
seca o mas “humeda”.

(solo si esta presente*) (solo si esta presente*)

Paneles especiales revestidos con esmalte, fabricados con una estructura microporosa para con-
vertir la grasa en elementos gaseosos faciles de eliminar. Sustitiyalos después de 3 afios de uso (a
2/3 ciclos de coccién por semana).
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(solo si esta presente*) (solosi esta presente)

Las bisagras de cierre y apertura suave contro- La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente

lan el movimiento de la puerta, garantizando un  llegue a los alimentos de forma uniforme y tridi-
movimiento suave y evitando portazos. mensional, lo que da como resultado un exterior

mas crujiente a la vez que se mantiene la ternura
en el interior. Opcionalmente, se puede colocar
una bandeja de horno en L1 para recoger los ju-
gos o las migas.

Las bandejas vy rejillas del horno no son adecuadas para el contacto directo con los alimentos. Utilice
utensilios de cocina adecuados o papel de horno.
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Datos de bajo consumo segtin el Reglamento (UE) 2023/826 de la Comision

Consumo eléctrico del producto en condicion de modo de espera con visualizacion de informacion o
de estado: 0,8 W

Periodo tras el cual el equipo alcanza automaticamente la condicidn de modo de espera con visual-
izacion de informacion o de estado: 20 min

Las funciones y la clasificacion de las funciones pueden modificarse segiin el modelo.

Selector de funciones
Hora

Temperatura

Pantalla LED 7
Control remoto

Luz

Dial de control

NoukwNeR

La pantalla tiene 4 funciones principales:

Pulse una vez para la duraciéon de la coccion, dos
veces para el minutero (disponible en modo de
@ Hora espera), tres veces para la hora del dia y cuatro
veces para el inicio diferido. En modo de espera,
solo se puede acceder al temporizador de cocina.

Pulse una vez para comprobar la temperatura de
la cavidad; pulse y mantenga pulsado durante 3
& segundos para activar la opcién de precalentam-

Temperatura iento rapido (sélo disponible durante la fase de
>3 precalentamiento del horno). Cuando el pre-
calentamiento esta activo, el icono correspondi-
ente aparece en la pantalla.

— Pulse el botéon para activar el control remoto
Control remoto

O encendido/apagado desp,ues de emparejar el horno conlaapp hOn (a
través de la aplicacion).
O L Pulse para encender/apagar la luz de la cavidad
uz
= del horno.
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Estandar

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Bandas de frecuencia [MHz]

2401+2483

2402+2480

Potencia maxima [mW]

100

10

Consumo de energia del producto en modo de espera en red si todos los puertos de red cableados
estan conectados y todos los puertos de red inaldmbrica estan activados: 2,0 W.

Periodo tras el cual el equipo alcanza automaticamente la condicién de espera en red: 20 min

El mdédulo WIFI se enciende en cuanto el mando de funcién se coloca en una posicién distinta de cero.

El médulo WIFI esta siempre apagado cuando el mando de funcidn estd en la posicion cero.
Si el mando estd en otra posicion, vaya al menu WIFl y seleccione apagar para desactivar el WIFI.

Por la presente, Candy Hoover Group Srl declara que este equipo radioeléctrico cumple con lo dispuesto por la Directiva
2014/53/UE y con los requisitos legales pertinentes para el mercado UKCA. El texto completo de la declaracién de conformi-

dad esta disponible en la siguiente direccion web: www.candy-group.com
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El aparato puede conectarse a la red inaldmbrica doméstica y manejarse a distancia mediante la
aplicacién. Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software y las
funciones mas recientes.

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

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

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

. La conexion del horno puede tardar hasta 10 minutos.

e  Para masinformacion y resolucién de problemas, consulte la aplicacién.

Descarguela en su smartphone.
Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

Las siguientes imagenes son solo para fines ilustrativos.

X
. " . " h h
. Haga clic en " Registrarse".
e  Puede registrarse a través de cuentas sociales o Yo ot Pove s oo aet pemmone?
o inscribirse con su correo electrénico personal. Pttt
Welcome! e "
Sign in to enter in your home page G 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 ¥ SIGN UPWITH EMAIL
-/ TRY.DEMO Already registered? LOGIN
Paso 1 = Hello USERNAME =4
¢  Seleccione "Afadir electrodoméstico". S &
-~
Virtual Wine Bank
Add appliance
YOUR WIDGETS &

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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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.

:
Paso 3 °
L]

Seleccione el horno en la categoria de
electrodomésticos.

Select your appliance
category

Q searchyourap;

Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Paso 4 0O wrcoman @
e  Encienda su electrodoméstico; si ya
esta encendido, apaguelo y vuelva a Turn OFI:‘and then ON
encenderlo. 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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Paso 5

Tras encenderse, la aplicacion hOn

empezara a buscar su electrodoméstico.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Pas0 6.1-6.2

Appliance connection

e Seleccione su electrodoméstico, pulse
"conectar" y espere unos segundos. Searching your appliance Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
New appliance al O New appliance al O
L1 Longappliancenameto... ol O L Longappliancenameto... ul O
@ Stveloetoyou splinceinorderto
PRODUCTNOTFOUND correctly capture the signal.
Paso 7 ° Appliance connection @
L]

Se detectara su horno y podra controlarlo

a través de hOn.
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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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Una vez registrado el aparato, el usuario puede cambiar la configuracion WIFI entre:

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

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

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

1. Gire el selector de funciones en el menu WIFI.
En la pantalla aparece “Encendido”.
3. Gire el dial de control hasta que aparezca “Apagado” o el ajuste de reinicio “rSt”.

g

3 . N b
T 0B - —
98 (| o o)
= [ ] 3

o)
& & § - |
%

é’w' 0

)

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 funcidn permite, a través de su dispositivo, disfrutar de diversas caracteristicas, tales como:
inicio instantaneo o programado de recetas o programas de coccidn ya disponibles en la app;
seguimiento en tiempo real del progreso de sus recetas; ajuste de los parametros de coccién en uso;
seguimiento del proceso de coccion mediante la sonda. Ademas, es posible recibir notificaciones
una vez finalizados los programas o las recetas. El control remoto solo puede activarse cuando el
producto esta registrado.

Esta disponible para todas las funciones de coccidn del producto, excepto para los progra-
mas Gratinadoado y Supergrill

Gire el selector de funciones en el ment WIFI.

Pulse 0.

En la pantalla aparece “hOn”. Se mostraran los iconos de WIFI y Control remoto.

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

tel

)

QO
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También es posible activar el control remoto durante el proceso de coccidon pulsando el botén cor-
respondiente.

Mientras el programa de coccidn esta en curso, puede detenerse directamente desde el propio pro-
ducto girando el selector de funciones a una posiciéon diferente. Estas acciones interrumpen el pro-
ceso de coccion.

Otra forma es pulsando el botdn correspondiente de Control remoto que viene con su aparato. Estas
acciones interrumpen el proceso de coccion.

Usted también puede detener el programa de coccidn de forma remota utilizando la aplicacién ha-

ciendo clic en el botén “DETENER” en el dispositivo de visualizacion. El horno detendra automatica-
mente la coccidn.

Si el usuario detiene la coccion en curso desde el horno, simultdneamente se vera en la
App la coccidn detenida.

® o v @
Cooking

14 10MLEFT

Conventional ©
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El horno esta equipado con una funcidn de actualizacién por el aire (OTA) que le permite mantener
su horno actualizado con las ultimas caracteristicas sin esfuerzo. Si esta disponible, una vez que el
horno esté conectado, cuando el mando se gire a “Wi-Fi” o un programa de coccién haya terminado,
la actualizacidn se iniciara automaticamente. “OtA” aparecera en la pantalla, el icono de Wi-Fi par-
padeara y todos los comandos del producto estaran temporalmente inactivos. Este proceso puede
tardar unos minutos, por lo que no desconectes ni apagues el horno durante este tiempo. Una vez
que la actualizacién se complete, “12:00” parpadeara en la pantalla. Simplemente restablece la hora
y comienza a cocinatr.

Cuando encienda el horno por primera vez, es posible que note algo de humo. No se preocupe, espe-
re a que salga el humo antes de utilizar el horno.

Durante el proceso de limpieza pirolitica, la puerta del horno permanece cerrada en todo momento.
Si no estd bloqueado, el horno mostrard el cédigo de error 24 y pausard la funcidn de limpieza.

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

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

En los hornos equipados con botdn de ldmpara, también se puede utilizar para activar la iluminacion.
Sila puerta del horno permanece abierta durante mas de 10 minutos, las luces se apagaran automati-
camente.

Durante el proceso de limpieza pirolitica la luz permanece apagada. *

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 tem-
peraturas. Por esta razon, el ventilador de enfriamiento permanece audible durante un periodo de
tiempo incluso después de apagar el horno.

Funciona durante y después del ciclo de coccién en funcidn de la temperatura interna del horno.
Cuando el ventilador de refrigeracion esta en funcionamiento, suele emitir un suave zumbido. Usted
también puede notar una corriente de aire caliente que emana del hueco entre la puerta del horno
y el panel de control.

Durante la limpieza pirolitica y cuando la puerta esta bloqueada, se enciende el ventilador de enfri-
amiento. *

Durante la funcién ECO, la luz permanecerd apagada.

(*sélo para hornos piroliticos)

La barra de estado, basada en los programas establecidos, simplifica el control de la temperatura y
el tiempo. En concreto, para las funciones que implican precalentamiento, muestra el aumento de
temperatura durante esta fase. En los programas de coccién y en la funcion de limpieza pirolitica,
muestra la cuenta atras del tiempo de coccidn y del ciclo de limpieza, respectivamente.
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Cuando el aparato se enciende por primera vez, el paso inicial es ajustar la hora del dia, elegir entre
13 amperios 0 16 amperios, seleccionar el brillo y el nivel de sonido.

La pantalla mostrara la hora preestablecida '12:00' parpadeando. Para
modificarla, pulse (©) y utilice el botén derecho para ajustar la hora actual. Pulse de nuevo ©
y siga el mismo procedimiento para ajustar los minutos. Para confirmar, pulse (&) una vez mas.

Esta configuracién solo afectara la potencia absorbida durante el precalentamiento
rapido. La configuracion de 16A garantiza un tiempo de precalentamiento mas rapido cuando
el precalentamiento rapido esta activado. Si en su hogar hay menos potencia disponible, puede
cambiar esta configuracidn a 13A. Elegir la opcién mas alta (16A) significa que se calienta mas
rapido (porque aumenta la absorcidn de energia). En la pantalla verd dos opciones: 13A y 16A.
Sélo tiene que girar la perilla derecha para elegir la que quiera y pulsar & para confirmar.

La opcidn de ajustar el amperaje sélo esta disponible durante la instalacion inicial. Para
modificar el amperaje ajustado, consulte las instrucciones posteriores a la instalacién.
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En la pantalla aparece el simbolo "br". Los nimeros representan el nivel de intensidad
del brillo, editable girando la perilla derecha. Para confirmar, pulse &

En la pantalla aparece el simbolo "Sn". Los nimeros representan el nivel de intensidad
del sonido, editable girando la perilla derecha. Para confirmar, pulse ©

Cuando el horno estd en modo de espera, es posible volver a los ajustes iniciales pulsando simultan-
eamente los botones Temperatura y Ldmpara durante 5 segundos.

0

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 cali-
ente y detergente lavavajillas. Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxi-
ma y déjelo encendido aproximadamente durante una hora para eliminar todos los olores que puede
haber presentes en los hornos nuevos.

7




Este producto ha sido disefiado para estar «listo con un solo toque»; por ello, al girar selector, el
horno empieza a funcionar con los ajustes predeterminados.

Para encender el horno, gire el selector de funciones (sentido horario/antihorario) y seleccione un
programa de coccién. Para apagarlo, coloque el selector de funciones en la posicion “0”.

ENCENDIDO APAGADO

Gire el selector de funciones y seleccione el programa deseado. En pantalla aparecerad una temper-
atura por defecto que puede ser editada en cada momento girando la perilla derecha (en sentido
horario para aumentar y en sentido antihorario para disminuir la temperatura).

Acceda al ment Tiempo pulsando (<). Para navegar por él, pulse & tantas veces como sea necesario
para entrar en los ajustes siguientes:

no se pueden ajustar varios parametros al mismo tiempo, por lo que sélo el Ultimo ajusta-
do permanece en la memoria mientras que el anterior se borra.
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Permite preseleccionar el tiempo de coccidn necesario para la receta escogida.

ACTIVACION: pulse © para entrar en el ment Tiempo. Pulse O tantas veces como sea necesario para

seleccionar la funcion “Duracion de la coccidn”. A continuacidn, utilice el dial de control para regular
el valor.

La cuenta atras comienza al final del precalentamiento (si lo hay). Durante la fase de coccidn, es
posible modificar el valor de duracién girando la perilla derecha. Una vez transcurrido el tiempo, la
coccidn se detiene.

FUNCIONES CON PRECALENTAMIENTO: Una vez ajustada la duracién de la coccidn, cuando el horno
notifique el final del precalentamiento, introduzca los alimentos en el horno y dé confirmacién man-
ual (pulse el botdn de tiempo) para iniciar la cuenta atras para la coccién.

Q@

Permite utilizar el horno como alarma.

ACTIVACION: pulse (S para entrar en el ment Tiempo. Pulse (©) tantas veces como sea necesario
para seleccionar la funcién “Minutero”. A continuacion, utilice el dial de control para regular el valor.

)

Cuando la funcion esta activada, la informacidn principal que aparece en pantalla es siempre la hora.
Para editar la temperatura, pulse $ _para entrar en el modo de edici6n dedicado. Una vez transcurri-
do el tiempo, la coccidn contintia hasta que la perilla izquierda se gira a la posicién 0.

Esta funcién también se puede ajustar cuando el horno estd en modo de espera pulsando &. Cuando
estd activado, el minutero funciona independientemente de las funciones de coccion del horno.
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Permite elegir la hora de inicio de la coccidn.

ACTIVACION: pulse © para entrar en el mend Tiempo. Pulse tantas veces como sea necesario para
seleccionar la funcidn “Inicio diferido”. A continuacién, utilice el dial de control para ajustar la hora
de inicio de la coccidn.

El inicio diferido sélo se activa después de ajustar la duracion de la coccidn y no esta dis-
ponible con las funciones del grill.

e

Esta funcion le permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de
menores. Para activarla, presione simultaneamente los botones de Lampara y Control Remoto
durante 3 segundos. Aparecera un icono con una llave en la interfaz de usuario. En esta condicion, la
interfaz de usuario del horno esta bloqueada y no se pueden realizar cambios en la configuracion. El
bloqueo infantil permanece activo aunque el selector izquierdo se vuelva a girar a la posicion OFF. Para
desactivar el bloqueo infantil, presione nuevamente los botones de Lampara y Control Remoto durante
3 segundos (el icono con la llave desaparecera).
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Para acelerar la fase de precalentamiento, se puede seleccionar la opcidn 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 combinacidn de ventilador y resistencias independientemente
de la funcion de coccion elegida. Para ahorrar energia, cuando se activa el precalentamiento répido el
ventilador de la cavidad se APAGA hasta que el horno alcanza la temperatura deseada. Una vez ajustada
la duracidn de la coccidn, cuando el horno notifique el final del precalentamiento, introduzca los alimen-
tos en el horno y dé confirmacién manual (pulse el botén de tiempo) para iniciar la cuenta atras para la
coccion. NOTA: Si se ha configurado el inicio con retraso, no sera necesaria la confirmacién manual, ya
que la coccidn comenzara automaticamente segun el inicio con retraso programado.

para las funciones que requieren precalentamiento, asegurese de retirar todos los accesorios
durante esta fase. Siga las instrucciones en la tabla a continuacién en lo que respecta al precalentamien-
to. “SI/PRECALENTAMIENTO RAPIDO” significa que es necesario precalentar y esta disponible la opcion
de precalentamiento rdpido; “NO” significa que el precalentamiento no estd disponible y los alimentos
deben introducirse en el horno frio.
Cuando finaliza el precalentamiento, la pantalla parpadea y suena un pitido: toca el (<) para continuar
con el programa de coccidn.

IDEAL PARA: cocinar carne, pescado o
190 °C verduras. Esta funcién permite ahorrar
ECo *ECO 150-220 °C L3 NO energia durante la coccién mantenien-
do los alimentos hiumedos y tiernos. La

ldmpara de la cavidad estd apagada.
Si/Pre- | IDEAL PARA: tartas, panes, galletas,
. 200°C calentam-| quiches en un nivel con calentamiento

*
J— Convencional 30-250/300°C*** L2/13 iento | superior e inferior. Se puede utilizar
rapido | con Preci Probe.
L4 Si/Pre- | IDEAL PARA: tartas, gallet
(una bandeja) :lartas, galletas
Multinivel 160°C L2+L5 calentam-|y pizzas en uno o mas niveles. Ideal
50-250/300°C*** (dosbandejas) jento | para cocinar diferentes alimentos. Se
(trégggﬁglé?as) rapido | puede utilizar con Preci Probe.
;2 Si/Pre- | IDEAL PARA: Hornear asados, guisos,
— Conveccién + R .

) Ventilador 175°C L2/L3 calentam-| verduras y pasteles con relleno jugoso

— Ak 50-250/300°C*** iento | enunsolo nivel. Ideal para cocinar
( ) rapido | alimentos con alto contenido de agua.
L6 para IDEAL PARA: grandes cantidades de
— alimentos salchichas, filetes y pan tostado. Toda
~~ . i la zona debajo del grill se calienta.

**Supergrill 05 ligeros, L4 NO ! g

01-05 para ali- Usar con la puerta cerrada. Voltee
mentos mas los alimentos pasados dos tercios del

€spesos. tiempo de coccién (si es necesario).
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IDEAL PARA: piezas enteras
Si/Pre- | de carne (asados) o alimentos Grati-
calentam-| nadoados. Usar con la puerta cerrada.
iento | Coloque la bandeja debajo de la rejilla
rdpido | para recoger los jugos. Voltee la comi-
da a media coccidn, si es necesario.

**G@ratinadoado 200°C

e (**¥) 150-250°C L4/L5

IDEAL PARA: preparar alimentos con-
gelados o precocinados empanados
@ Airfry 200°C L4 NO que normalmente se frien. Gracias a

— (***) 150-250°C la bandeja especifica, el aire caliente
puede fluir uniformemente sobre los
alimentos.

Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracién de consumo de energia y clase energética.
**Usar con la puerta cerrada.
*** Seglin el modelo de horno.

4.2.2. FUNCIONES ESPECIALES

T °C por Posicién

Simbolo Funcién defecto sugeridaen  Precalentar Sugerencias
RangoT°C el estante

o
=
O
2
o
o
o
a
—
L
o
2
=
=
=
<
=
S
O
=
=
w

IDEAL PARA: todo tipo de pizzas

300°C sin precalentar el horno. Utilice
Pizza o L2/L3 NO temperaturas mds bajas para los
200-300°C N
productos congelados y 300 °C
para las recetas caseras.
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1. Ponga la sonda en el puerto e inserte el accesorio en el alimento. Si desea utilizar la sonda, in-

corpérela antes de iniciar la funcién.

2.  En la pantalla aparece el icono de la sonda. Sélo estan disponibles funciones o programas de
coccion especificos. A partir de este momento, la temperatura visualizada sera la de la sonda.

3. Elija ver funcién de coccién y ajuste: la temperatura objetivo de la sonda para empezar. El horno
utilizara los datos de la sonda para controlar la temperatura interna de los alimentos y dejara de
cocinar cuando se alcance la temperatura deseada.

Cuando se utiliza la sonda, no es necesario programar un temporizador de coccidn; se

detendra automaticamente una vez alcanzada la temperatura deseada.

4. Una vez alcanzada la temperatura interna deseada, suena la alarma y el horno se apaga. Antes
de sacar la comida del horno, asegurese de retirar la sonda de la comida con cuidado.

El icono de la sonda aparecera en la pantalla. Sélo se puede acceder a determinadas funciones o
programas de coccion cuando este icono esta activo. Si intenta utilizar otras funciones, el horno

mostrard un mensaje diciendo “no se puede: utilizar sonda”.

La sonda estd equipada con un Unico punto de medicion.
Introduzcalo completamente en el alimento con la punta
metalica situada en el centro del mismo. Coloque este punto
lo mas cerca posible de la parte mas gruesa (mas fria) del
alimento para controlar con precision el proceso de coccion.

La sonda puede utilizarse con funciones manuales, (Convencionall, Conveccion + Ventilador, Grill, Su-
pergrill, Gratinadoado y Multinivel), con CATEGORIAS DE COCCION DE ALIMENTOS (Carne, Pescado y

Verduras) y con Gentle Cooking.*

Asado de carne de res

45°C

Carnes asadas

55°C/60°C/65°C

Diagonalmente en la parte mas
gruesa. Para los alimentos con for-
ma cilindrica (p.ej., asados de carne)
coloque la punta lo mas cerca posi-
ble al centro geométrico.

Aves de corral 83-85°C En la parte mas gruesa de la pechuga
Pescado (entero/ en filetes) 65°C Diagonalmente en la parte mas gruesa
Pan/guisos 90°C Cerca del centro geométrico del ali-

mento

* Seglin el modelo de horno.
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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.

1 Convencional | 175°C Bandeia de horneado L3 20-30
. Multinivel** | 160°C ) L4 30-40
Pequefios
pasteles 2 Multinivel** | 150°C S | Profunda + Bandeja de 12415 30-40
/Magdalenas horneados
3 Multinivel** | 140°C Bandeja de horneados | L2+L4+L6 40-50
1 Convencional | 170°C Rejilla metalica + L2 30-40
Bizcochos Multinivel** | 150°C Molde L4 40-50
(26 cm @) ° Rejillas metalicas +
2 Multinivel** | 150°C L1+L4 50-60
Molde
Convencional | 150°C . L3 25-30
L | Muttinivel** | 140°c Bandeja de homeado | |, 35-45
Galletas ) Multinivel** | 140°C S |Profunda + Bandeja de L2415 30-40
horneados
3 Multinivel** | 140°C Bandeja de horneados | L2+L4+L6 35-40
1 Multinivel** | 190°C Bandeja de horneado L4 25-35
Choquettes S
2 Multinivel** | 170°C Bandeja de horneado L2+L5 25-35
. Budin fje 1 Convencional | 200°C| S Bandeja de horneado L3 20-30
Pasteleria | Yorkshire
dul
ulce Merengues 1 Multinivel** | 90°C S Bandeja de horneado L4 90-160
Macarons 1 Convencional | 150°C | S Bandeja de horneado L3 15-20
1 | Convencional | 185°C| S Rejilla metalica + L2 60-70
Tarta de Molde
manzana i Ali
1 | Multinivel** | 170°C| s Rejilla metdlica + L4 65-75
Molde
Tartatatin | 1 | Convencional |170°C| S Rejilla metalica + L2 40-60
Molde
Suflé de 1 | Convencional | 200°c | s |Bandejade homeado+ o 10-15
chocolate molds
Tarta de 1 Convencional | 150°C| S Rejilla metalica + L2 50-65
queso Molde
1 Convencional | 180°C Bandeja de horneado L3 20-25
Cruasanes ) Multinivel** | 180°C | s Profunda + Bandeja de L2415 25-35
congelados horneados
3 Multinivel** | 160°C Bandeja de horneados | L2+L4+L6 30-40
Strudel 1 Convencional | 210°C | S Bandeja de horneado L3 30-45
congelado
Pany Pan tostado 1 Supergrill 05 N Rejilla metdlica L6 4-6
pansin Focaccia 1 Convencional | 200°C | S Bandeja de horneado | L2 orL3 25-35
levadura Pan integral 1 Convencional | 200°C | S Bandeja de horneado L3 35-50
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Tartas Convgnuonal 200°C S Rejilla metallc-a L2 30-50
saladas Pizza N | + Molde para quiche
/ Quiches Reiil .
ek . jilla metalica .
(26 cm @) Multinivel 8oc) s |, Molde para quiche L1+L4 50-70
Suflé de Convencional | 200°C S |Bandeja de horneado L3 20-35
queso
Pasteles Lasafia Rejilla metalica +
salados Convencional | 200°C S ) L3 40-60
X fresca fuente de horno
y guisos
Lasafia Convencional | 180°C | s | elilla metdlica+ 13 50-60
congelada fuente de horno
Pasta al Gratinado** | 200°C | s Rejilla metdlica + La 20-30
horno fuente de horno
Canelones Convencional | 180°C S Rejilla metdlica + 3 45-55
congelados fuente de horno
Convejncwnal 250°C S Bandeja de horneado| L2/13 10-15
Pizza fresca Pizza 300°C N 18-25
(Bandeja)
Multinivel** | 180°C | S Profunda+ L2+L5 25-35
Bandeja de horneados|
Convgnuonal ZSODC S Bandeja de horneado| L2/13 8-10
Pizza fresca Pizza 300°C N 15-20
Pizza (Redonda)
Multinivel** | 180°C | S Profunda+ L2415 30-40
Bandeja de horneados|
Convencional | 220°C S . -
Pisza Pizza 200°C N Rejilla metalica L2 10-15
congelada Multinivel** | 200°C Rejilla metalica L2+L5 15-25
(masa fina) S
Multinivel** | 180°C Rejilla metalica L2+L4+L6 25-35
Pollo entero Rejilla metalica
o ew .
asado Multl'mlvel 220°C S Coloque la bandeja La 20-60
(1-1,2 kg) Gratinado** de horno en L1 con
12 X8 150ml de agua
Muslos AirFry** | 220°C | N | Bandeja Airfry** L4 30-50
de pollo
Carney Multinivel** . Rejilla metalica +
aves Pato asado Gratinado** 2000 S Fuente de horno 3 50-60
de corral
L Rejilla metilica.
* %
Gallo Multjmlvel** 220°C| S Coloque la bandeja L4 20-40
Gratinado
de horneado en L1
Multinivel** o Rejilla metalica +
Pavo asado Gratinado** | 200°C | S Fuente de horno 3 50-60
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Tiempo de coccion
después del precalenta-
miento* (min)

N.°de  Programa Preca- Accesorio Posicién en
niveles  de coccién lentar de cocina el estante

Categoria Receta

Costillas Rejilla metalica +
de cerdo 1 Convencional | 200°C S Fujente de horno L3 80-100
(1000-1200 g)

Salchichas 1 Supergrill 04 S Rejilla metélica L5 40-50
Rosbif 1 | Multinivel** | 220°C | S [Bandeja de horneado| L3 20-40
(500g)

Pastel de
carne 1 Convencional | 180°C S |Bandeja de horneado L3 40-50

(1000-1500 g)

Pollo asado 1 Convencional | 200°C S Bandeja profunda L4 45-60

con patatas
Marisco " . -

1 Supergrill 04 N Rejilla metalica LS 15-30
a la plancha
Palitos
Pescado de pescado 1 Air Fry** 200°C N Bandeja Airfry** L4 20-25

y marisco | congelados

Rejilla metélica

Pescado al 1 ECO 200°C | N | Cologue la bandeja 13 40-60
horno
de horneado en L1
Verduras N Rejilla metalica +
Gratinadoadas ! Eco 200°¢ N Fuente de horno L3 80-90
Patatas fritas »
Verdura congeladas 1 Air Fry** 220°C N Bandeja Airfry** L4 18-25
(300-500 g)
Patatas . Y .
1 Convencional | 200°C S |Bandeja de horneado L4 30-50
asadas

Los tiempos de coccidn pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento
** Segun el modelo de horno.

DIRECTRICES DE COCCION
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El menu de categorias de alimentos permite cocinar una gran variedad de recetas sin precalentar el
horno, gracias a los programas de coccion especificos adaptados a las necesidades de cada categoria.
Tras seleccionar el programa de coccion, se mostrara el tiempo predeterminado, que puede mod-
ificarse girando el botén derecho; la temperatura de coccion puede modificarse pulsando el icono
correspondiente. Ambos pardmetros pueden ajustarse dentro de un rango limitado, como se indica
en la tabla siguiente.

L2- Para asados de vacuno,
Carne NO 13-14 180-200 | 20-80 55-85°C ternera y cerdo, aves y
cortes de carne.
S | Pescado | NO | 13-4 160-180 | 15-45 |  55-65°C | Fara pescado enteroy
fileteado.
ﬁ Verdura | NO | L3-L4 180200 | 30-80 |  70-90°c | Paraverdurasy patatas
asadas.
Carne L2- Para asados de vacuno,
® +Vapor NO 13-14 150 ml | 180-200 |20-120 55-85°C ternera y cerdo, aves y
*%k -
(***) cortes de carne.
% Pescado Para pescado entero y
G:\) +Vapor NO | L3-L4 | 150 ml | 160-180 | 15-60 55-65°C X
AX (+¥%) fileteado.
ﬁ Verdura Para verduras y patatas
+Vapor | NO | L3-L4 | 180ml | 180-200 | 30-90 70-90°C yp
&Q (F%%) asadas.
Para leudar y hornear
. Panad- panes o hogazas di-
PR ; De40a o rectamente en el recip-
@ eria todo NO | L2-L3 - 200 80-130 95°C . El & Id
dentro iente. El tiempo total de
coccién es de 60 minu-
tos de leudado.
Para leudar y hornear
Panaderia panes o hogazas di-
m™ todo den- De40a o rectamente en el recip-
9@ tro+Vapor NO | L2-13 | 100 ml 200 80-130 35°C iente. El tiempo total de
(***) coccioén es de 60 minu-
tos de leudado.

* Afiada agua en el fondo de la cavidad o en el recipiente dedicado (si lo hay). No ponga agua cuando el horno
esté caliente para evitar dafios en el esmalte.
*** Segln el modelo de horno.

si, después de apagar el horno, es necesario seguir cocinando, se recomienda evitar el uso
de los programas Everyday Cooking y optar en su lugar por funciones estandar.

Para Panaderia todo incluido y Panaderia todo incluido + Vapor, el programa comienza a
40°C (fase de levado) y luego procede a hornear a 200°C (fase de horneado).

puede utilizar el modo “Easy Steam” con el menu de categorias de alimentos para cocinar
los alimentos. El modo “Easy Steam” se puede utilizar para obtener una corteza mas crujiente y una
superficie mas brillante. Utilice el Modo “Easy Steam” para cocinar en un solo nivel y no precalentar.
Coloque el volumen de agua especificado en la tabla en la cavidad o en el recipiente (coldquelo en la
cavidad del horno)* y active la funcién cuando el horno esté frio. Los valores en la tabla son paramet-
ros promedio para cada grupo de alimentos. Pueden ser modificados segun las preferencias.

* Segun el modelo de horno.
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* Después de usar el modo “Easy Steam”

En funcién de la frecuencia de uso y de la dureza del agua, pueden quedar manchas de cal en el fondo
de la cavidad.

Después de utilizar el modo “Easy Steam”, deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

Para eliminar las manchas de cal, vierte una mezcla de 100 ml de vinagre y 50 ml de agua en el fondo
de la cavidad.

Espere unos 10 minutos y, a continuacidn, limpie con un pafio suave.

Asado de ternera 500-800g Carne 190°C Rejilla metalica L3 30-40
Filete de ternera 200g Carne 200°C Rejilla metalica L3 20-25
Pastel de carne 1000-1500g Carne 180°C Rejilla metalica L3 40-50
Ternera 500g Carne 200°C Rejilla metalica 13 50-80
Wellington
Estofado 800-1000g Carne 200°C Rejilla metalica L3 40-70
Costillas de cerdo 1000-1200g Carne 200°C Rejilla metalica L3 80
Costillar de cordero 800-1000g Carne 200°C Rejilla metalica L3 60-80
Pierna de cordero 1500-2000g Carne 190°C Rejilla metalica L3 80
Filetes de salmén 200-600g Pescado 170°C Bandeja de horneado L3 20-35
. . 600g Y . "
Filetes de atun Pescado 180°C Rejilla metalica L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Filetes de pez 700g Pescado 180°C Bandeja de horneado L3 15-20
espada (aprox. 4 pzas.)
. 600g o .
Filete de bacalao Pescado 160°C Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Besugo entero 1 Pescado 170°C Bandeja de horneado L3 35-45
. 600g o .
Filete de dorada Pescado 160°C Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
. . 600g o .
Filete de lubina Pescado 160°C Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Pescado a la sal 1 Pescado 180°C Bandeja de horneado L3 30-40
Brochetas 8 pzas. Pescado 160°C Rejilla metalica 13 20-30
de pescado
Calamares 4 pzas. Pescado 180°C Bandeja de horneado L3 25-40
rellenos
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Hinojo (bulbo) 1 bandeja Verdura 200°C Rejilla metalica L3 30-40
Verduras mixtas 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 40-45
Coliflor 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 40-50
Calabaza en 1 bandeja Verdura 200°C Rejilla metalica 13 30-40
dados
Pimientos 1 bandeja Verdura 180°C Rejilla metdlica 13 70-80
rellenos
Calabacines . o - -
1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 35-45
rellenos
Palitos d? 1 bandeja Verdura 180°C Bandeja de horneado L3 35-40
zanahoria
Brdcoli 1 bandeja Verdura 190°C Bandeja de horneado L3 30-40
Ratatouille 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 40-45
Bandeja de
Flan de verduras 6 ramequines Verdura 180°C horneado + L3 25-35
moldes
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La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodoméstico. Espere a que el horno se enfrie

antes de llevar a cabo la limpieza manual.

e Unminimo de limpieza después de cada uso ayudara a mantener el horno perfectamente limpio.

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

. 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 coccidén y bajar un poco la temperatura.

e Ademas de los accesorios suministrados con el horno, le recomendamos que utilice Unicamente
platos y moldes resistentes a temperaturas muy altas.

000

o
o
o

000

Este proceso se basa en el proceso quimico homdnimo, que implica la descomposicion de sustancias
complejas mediante la aplicacidon 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 dejardn una capa blanca en las superficies esmal-
tadas. 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.

1. Retire todos los accesorios del horno, como parrillas, rejillas laterales y tornillo de las rejillas
laterales (*).

2. Gire el selector de funciones hasta 3. Gire el dial de control para ajustar el programa Pirolitico.
Deje que lafuncién trabaje durante el tiempo preestablecido. Durante este procesoy 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.

Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe pre-
star atencion a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o
potable.

(*) sdlo para modelos con 7 niveles.
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La funcidén Aquactiva esta disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una
solucidn rapida y ecoldgica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

1. Vierta 100 ml de agua con una gota de detergente liquido en el relieve inferior del horno.

2. Gireelselector hasta %/« . Sies necesario, gire el dial de control para ajustar el programa Hydro

Clean. Deje que la funcién 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.
Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe pre-

star atencion a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o

potable.

AW

I S

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 micropo-
rosa, experta en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una reaccién 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 aproxi-

madamente tres afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccidn por
semana. Esto garantiza un rendimiento y una limpieza éptimos.
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1.

5.

Coloque la puerta a 90°. Gire las lenglietas
de bloqueo de la bisagra hacia fuera del
horno.

Coloque la puerta a 45°. Pulse simultane-
amente los dos botones situados a ambos
lados de los hombros laterales de la puerta
y tire hacia usted para retirar la tapa supe-
rior de la puerta de los cristales.

Retire con mucho cuidado el cristal del
horno, empezando por el interior. Durante
el procedimiento, sujete firmemente el
cristal con ambas manos y coléquelo sobre
una superficie plana acolchada (por ejemp-
lo, sobre una tela).

El cristal exterior no es
desmontable.

Limpie el cristal con un pafio suave y pro-
ductos de limpieza adecuados.
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Inserte los paneles de cristal, aseguran-
dose de que la etiqueta “Low-E/PYRO”
sea correctamente legible y esté colocada
en la parte inferior izquierda de la puerta,
cerca de la bisagra del lado izquierdo.

De este modo, la etiqueta impresa en el
primer cristal permanecerad en el interior
de la puerta.

Vuelva a colocar la tapa superior de la
puerta de cristal empujandola hacia
dentro hasta que oiga un clic de los dos
botones laterales.

A continuacidn, vuelva a colocar la puerta
a 90°y gire las lenglietas de bloqueo de las
bisagras hacia el interior del horno.
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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 jabén durante
aproximadamente 30 minutos antes de darles un segundo lavado.

1. Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.

2. Para limpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja humeda,
asegurandose de secarlos después.

3. Después del proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso.
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Desconecte el horno de la red eléctrica.

Retire la cubierta de cristal de la lampara.
Desmonte la bombilla.

Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la lampara.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

ok wWNE

Paso 1

B

Este producto contiene una o mds fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
* En caso de problemas con esta ldmpara, contacte con el servicio de atencién al cliente.
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1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Utilice un destornillador plano colocandolo en el lateral del cristal protector y ejerza una suave
presion para retirarlo.

Sujete con cuidado la bombilla por su base.

Inserte la nueva.

Vuelva a instalar el cristal protector presionandolo suavemente hasta que quede bloqueado en
su posicion.

6. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

v w

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

%

=
A vl

Este producto contiene una o mds fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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Si durante el uso del horno se produce un error, la pantalla mostrara el cddigo “ER” seguido de dos
digitos, que identificaran el error.

Para ello, apague el horno y desenchufelo, espere unos minutos y vuelva a conectarlo.
Si el error desaparece, puede volver a utilizar el horno. Si no lo hace, llame al servicio de atencion al
cliente y comunique el cédigo (ERXX) que ve en la pantalla.

Error

\
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Este electrodoméstico estd etiquetado de acuerdo con la directiva europea 2012/19/UE
en materia de residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE). Los residuos de apara-
tos eléctricos y electrénicos contienen tanto sustancias contaminantes (que pueden tener
un efecto negativo en el medio ambiente) como elementos basicos (que pueden reuti-
lizarse). Es importante que los residuos de aparatos eléctricos y electronicos se sometan
B . i otamientos especificos para desechar y eliminar correctamente los contaminantes y
recuperar todos los materiales reutilizables.
Las personas desempefian un papel clave a la hora de garantizar que los RAEE no se conviertan en un
problema medioambiental. Para ello, es esencial seguir algunas normas basicas:
- Los RAEE no deben recibir el mismo tratamiento que los residuos domésticos.
- Los RAEE deben llevarse a 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 com-
prar un electrodoméstico nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor (que debe aceptarlo de
forma gratuita) siempre y cuando tenga caracteristicas similares y sea de un tipo equivalente al elec-
trodoméstico adquirido.

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 coccién planificado y aproveche el calor residual que el horno
continua generando. Mantenga las juntas limpias y bien colocadas para evitar que el calor se disperse
fuera de la cavidad. Si tiene un contrato eléctrico con tarifa horaria, el programa «Coccion diferida»
le ayudara a ahorrar energia mas facilmente, ya que le permitira retrasar el inicio del proceso de
coccion hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.
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del producto

el video de instalacion
aneando el codigo QR.

ede ver

Pu

Cable de 1100

Cable de 1100
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Jag euxoplotoUpe mou emAé€ate To Tpoidv pag. Na t Stacddalion
™G aoPAAELAG 0aC KAl yla Vo TIETUXETE TO KAAUTEPO QTOTEAEOUATA,
oaG TopakoAoUUE va OSLOPACETE TPOOEKTIKA TO TOPOV EYXELPLOLO,
ocuunepAapBavopevwy Twv odnywwv acdpalieiag, kat va to Guldlete yla
HEANOVTIKA Xprion.

MpLV EYKATAOTAOETE TOV GOUPVO ONUELWOTE TOV OELPLOKO aplOuo Tov omoio
eVOEXETAL VA XPELOOTEITE yLa ETILOKEVEG. EAEyETe yla TUXOV TNULEC Ao TN
petadopd Kol cupBouleuteite évav TeXVLKO, av Oev elote BERatol, Tpv
amo tn xpnon tou. QUAAETe Ta UALKA CUCKEUAOLOG LOKPLA ato Tadid.

AABete uOYPN OTLTA XAPAKTNPLOTLKA KOLL TAL EEQPTILOTAL TOU
dolpvou evdéxetal va SltadEépouv avaloya e TO PLOVIEAD TTOU AyOpACaTE.
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Emuokonnon tou mpoidviog
E€aptnuata

Mivakag eAéyxou
JuvbeootnTa

MAnpodopieg yla tnv €vapén
Mpwtn xprion
MPOoKATAPKTIKOG KABAPLOUOG

MNwg Aettoupyet To mpoiov
AELTOUPYLEG LAYELPEUATOG
TuTtkéG AeLToupyleg
ElSKEG Aettoupyieg

[EVIKOG TIVAKAG LAYELPEUATOC
Mivakag Everyday Cooking

FEVLKEG CUOTAOELG

KaBaplopog tou poupvou

Méoa otov poUpvo: Aettoupyleg KabBapLlopou

‘E€w amo tov ¢polpvo: adaipeon Kot KABAPLOUOG TNG YUAALVNG TTOPTAG
KaBaplopog e€aptnuatwy

Juvtripnon

AlaBeon CUOKEUNG
MNpootaocia kat oeBacpog tou mepBailovtog



Mn xpnotpornoleite atpokabaploth yla epyocies kabapiopou.
Katd t xprion n cuokeur Beppaivetal. MNPEMEL v MPOOEXETE WOTE VA
unv ayyilete BepuavTika oTolyelo péoa oTov poupvo.

XpNOLUOTIOLEITE TOV POUPVO LLIOVO YLOLTOV OKOTIO YLOLTOV OTTOL0 TIPoopileTal,
6nAadr povo yla to payeipepa tTwv tpodipwy. Omoladnmote AAAn
Xpnon, yla mapddslypa wg nnyn Bepupotntag, Bewpeital akatdAAnAn
Kall EMOPEVWG eTikivbuvn. O Kataokeuaotng Oev pmopel va BewpnBel
umeLBUVOC yLa TUXOV {NULEG TTou odeilovTal o€ akaTtAAANAN, eopaApévn
N tapdAoyn xenon.

H ouokeun punopel va xpnotponotnBel amo matdid nALkiag 8 Twv Kot Avw
KOl OItO ATOMA UE HELWHEVEG CWHATIKEG, OLoONTNPLAKEG N SLAVONTLKES
Lkavotnteg N EAAeWdN eumelpilag kat yvwong, ebocov Bplokovtal umo
enonteia A €av Toug £xouv 00l cadelc 0dnyleg OXETIKA LE TN Xprion
NG OUOKEUNG HME aodalAr TPOMO KOl €XOUV KATAVONOEL EMAKPLPWC
TOUG OXETIKOUG Kivduvouc. Ta madla Sev emutpeneTal va nailouv e T
ouokeun. O KaBapLoPOC KoL N CUVTAPNON Ao ToV XProTn Sev MPETEL val
ylvetat ano noudld xwplc kapia emifAedn r enonteia.
Autl n ouokeuy 6ev  Tpoopiletal ylwa  xprion amd  Atoua
(oupmephappavopévwy Twv MALSLWV) HE LELWUEVEG DUGCLKEG, KIVNTIKEG
N OLOVONTIKEG LKAVOTNTEG 1 XWPLG EUTELPLOL KOL YVWOELG, €KTOG Kol
€av emorntevovtal 1 €xouv AaPel 0dnyiec avadopLkd PE TN XPHon tng
OUOKEUNC O IPOOWITO UTELOUVO yLa TNV AoPAAELA TOUG.
To modLa TPETEL VAL ETTONMTEVOVTAL CUVEXWE WOTE va StaopaAloTel otL
Sev maillouv WE T GUCKEUN).
N OUOKEUN Kol Ta TipooPacipa HéEPN NG

{eotaivovtal kot Tt Slapkela TG Xpnong. MpEmel vo TPOCEXeTE
WOTE va KNV ayyilete Beppavtikd otolyeia Madld nAkkiag KATW Twv
8 E€TWV TIPETEL VO TTIOPAREVOUV OE QMOOTOON, EKTOC €AV eTLBAEMOVTAL
OUVEXWC.

Alwddopa npooPaoipa e€aptiuata [ pépn (tng
OUOKEUNC) Bepuaivovtal katd tn xprion. Ta pLkpd adLa Sev emutpémetal
va TAnotalouv.

O ¢oupvog pmopet va Bploketal PnAda emavw oe pa (uPnAn) Baon n
KATW OO ToV TIAYKO EPYACLOG

Mpw amd tn otepéwon kol otabepormnoinon, mpémnel va s¢aodalioste

GR5



KQAAO OEPLOUO OTOV XWPO ToU $GoUPVOU WOTE VOl ETUTPETIETAL I CWOTH
KukAodopla Tou PppEécKou aépa Mou amalteital yia tTnv Pugn kot tnv
TPOOTACLO TWV ECWTEPIKWY HEPWV. ANUIOUPYAOTE TO avolyuata
TIou TPoodlopilovtal OTLG ATIELKOVIOEL; avAAoya HE TOV TUTIO TNG
TOMOBETNONG. ITEPEWVETE TAvVTA Tov PpoUpvo ota EmmAa pe TG Bideg
TIOU TIAPEXOVTAL LE TN CUOKEUN.

Aev amauteltal MEPALTEPW XELPLOMOC/PUBULOELS yla TN AEttoupyia TG
OUOKEUNG OTLG OVOULOOTLKEG CUXVOTNTEC.

H ouokeun dgv mpémel va eykataoTtabel miow and SLakoounTiki mopta
yla va anodeuxBel n umepBEpuavon.

Katatn SladpkelatngEyKATAOTAONG O poUpvocBampemneLva amoouvoebel
OO TNV aPox NAEKTPLKOU PEVUATOC.

Eav amatteitotl n Bonbela ToU KATOOKEUAOTH YLa TNV QTTOKATACTAON
BAaBwv TIOU TPOKUMTOUV aAmO AavOAOPEVN €yKATAOTOON, OUTH N
BonBela Sev KaAUTTETAL Ao TNV €yyunon. MNpémeL va tnpouvtal oL
00NyLEC EYKATAOTAONG YLOL ETTAYYEAUATIKA KATAPTIOHEVO TIPOCWTILKO.

H Aavbaouévn eykataotaon umopel va mpokaAéoel BAABn N
TPAUUATIONO o€ avBpwroug, {wa f avtikelpeva. O KATAOKEVAOTAG dev
uropel va BewpnBel umevBuvoc yia tétola BAGLN 1 TPAUUATIOUO.

H gykotdotaon MPEMEL VO YIVETAL OO ELOLKEUUEVO TEXVLKO, O OmMolog
TIPETEL va yVWPLLEL Kal va TNPEL TOUG VOUOUG TIoU LoXUOUV OTn Xwpo
EYKOTACTAONG KAL TLG 08NYLEC TOU KATAOKEUAOTH.

MEeTA TNV AMOCUOKEUAGCL TNG CUOKEUNG, EAEYXETE TAVTA OTL OeV EXEL
UMooTel {nuULd, oe TePLMTWon TPOPANUATOC ETUKOWWVAOTE WE TNV
unnpeoio eEUMNPETNONG MEAATWY TPV ATIO TNV EYKATACTACN KOL LN
OUVOEETE Tn CUOKEUN UE TNV TAPOoXH PEVLATOC.

AdaLpéoTte To UAIKO cuoKkeuaaiag TipLv amod tn Asltoupyia TNG CUOKEUNG.
Katd tn SLapKeLla TNG EYKATAOTAONG N XPNOLLOTIOLEITE TO XEPOUAL TNG
nopTag Tou GoUPVOU YLO VOL AVACNKWOETE KAl LETAKLVAOETE TO PpoUpvo.
Ta €mumAa eyKOTAOTAONG KOL TOL TIAPOKELLEVA TIPETIEL VAL OVTEXOUV OF
Beppokpaoieg 95°C

JuvioTtatol va $opATE TTPOOTATEUTLKA YAVTLA KATA TNV EYKATACTOON YLO
™V anoduyn TPAVLATIOHWY armo kopipata.

Mnv eykaBLoTAte TO MPOIOV Ot €EWTEPLKOUG XWPOUG EKTEDELUEVO OF
OTHOODALPLKOUC TIOPAYOVTEC.

Auti n ouokeun €xel oxedlaoTel ya xprion o€ VPOUETPO XAUNAOTEPO
ard 2000m.

Ma tnv adaipeon TPOOTOTEUTIKWY GIARL Kol SLopnULOTIKWV
OUTOKOAANTWV OTNV UTTPOCTIVN emidavela Tou GoUpvou TPLV TV TPWTN
xprion
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H mpila mpémel va eival Kat@AAnAn ywa to $poptio mou avaypdadetat
OTNV ETIKETA KOL TIPETIEL VO €XEL TNV emadn yelwong ouvdedepévn Kot
oe Aewtoupyia. O aywyog yelwong €xeL Kitpwvo- PAcLVo xpwpa. Auth
N epyooia MPEMEL Vo TPAyHOTOMOLETAL ard KOTAAANAQ KATOPTIOUEVO
ETAYYEALATIO TEXVLKO.
H olvdeon pe tnv mnyn tpododoaciag pmopst va yivel epig ) otabepn
KaAwdiwaon tormoBeTwvTtag £vav TMOAUTIOAKO SLAKOTTN, HE SLOXWPLOUO
enadwv oUUPWVA HE TIG ATIAUTACEL Yyl UTEptacn katnyopiag lll,
HETAEVU TNG OUOKEUNG KoL TNE TNyNG LoXVOG Tou Uropel va avtéEel to
HEyloto ouvdedepévo Ppoptio kat mou sival cupdwvn e TNV Loxvouoa
vouobeaia.
Ye mepintwon aocvppatotntog petafd tng mpilag Kal Tou BUCUOTOC
NG OUOKEUNC, {NTNote amo &vav efelOIKEVUUEVO NAEKTPOAOYO va
avTLKotootoeL TNV Tipila pe Eévav aAAo kata@AAnAo tumo. To Buoua Kal
n nplla MpEMEL VAL CUMHOPdWVOVTAL LE Ta LoXUOoVTa TIPOTUTIA TNG XWPOS
EYKATACTAONG.
To kitpwo-npdoivo KaAwdlo yeiwong dev mpémel va SLAKOMTETAL OO
tov Stakomtn. H mpila 1} 0 TOAUTIOALKOG SLOKOTITNG TTOU XPNOLUOTIOLE(TaL
yla tn ouvdeon Ba mpEmel va elvol gUKoAa TPOOBAGCLUA KOTA TNV
EYKATAOTAON TNG CUOKEUNG.
Av 10 KOAWSL0 TTaPOXNG PELHATOC EXEL POaPEL TTPEMEL VA AVTIKATAOTAOEL
OO TOV KOTOOKEUQOTH I TOV QVILTPOOWIO Tou O€PPLS 1 TapopoLa
e€oualodotnuéva mpoowna, Pog anoduyr Tou Kvduvou.
o TUXOV ETILOKEVEC, ETILKOWWVAOTE HOVO PE To Tunua E€umnpétnong
MeAatwv Kal {NTAOTE TN XPrion yVRoLlwV aVTAAAOKTIKWV.
ATIOGUVOEETE TN CUOKEUN OO TNV TtAPoX NAEKTPLKOU PEVMOTOC TPV
EKTEAECETE OTIOLOONTIOTE EPYACLA ] CUVTAPNON OE AUTAV.

BeBalwBOeite OTLN CUOKEUN EVALATIEVEPYOTIOLNUEVN
TPV QVTLKOTOOTAOETE TN AQUMO, ylot va amodUyete TV mbavotnta
nAektpomnAnéiag.
O dolpvog TpETEL va oProeL TPV adalpECETE Ta adalpoUpEV LEPN.
Meta tov KaBapLlopod, cUVOPUOAOYNOTE Ta Eava cUUbWVA LE TIG 0dNYLEG.
H xprjon omolacdnmote NAEKTPLKAG CUCKEUNG CUVETIAYETAL TNV TAPNON
OPLOUEVWY BepeAlwS WV Kavovwv:
— Mnv tpafare to kaAwdlo tpododociag yla va OmOCUVOECETE T

OUOKEUN amo TNV mnyn tpododoaoioc.
— Mnv ayyilete TN CUOKEUN UE BPeYUEVA 1) LYPA XEPLA ) TLOSLA.
— Tevikd 8gv cuVLOTATALN XPr)ON TIPOCAPUOYEWVY, TTOAAQIAWY UTIOSOX WV
Kol KoOAwSilwv eMékTaon .
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- Je meplmtwon SuoAettoupyiog /Kol Kakng  Asttoupylag,
QUTTEVEPYOTIOLI|OTE TN GUCKEUT] KOl UV TIPOPBELTE O€ TPOTOMOLNOELC.
KaBw¢ o ¢GoUpvoC UMOPEL v OTOLTEL E€PYAOLES
ouvtnpnong, KaAo ival va €xete Stabéatun aAAn mpila, WoTe va pmopet
va ouvdeBel o doupvog oe autry, €av adalpebel amod Tov Xwpo oTov
ormolo elval eyKaTECTNEVOG.
OmoladNToTE  EMIOKEUN, EYKOATAOTOON KAl ouvtrpnon Tou O&ev
TipayHaTOTOoLE(Tal owoTta pmopel va Béoel oe coPapd kivduvo Tov
Xpriotn.
H kataokeudotpla etalpeia SnAwvel 6tL dev avarapBavel kapio euBuvn
yla aueoceg | €UPEceC {NULEG TIOU TpOKOAoUvVTOL o eodaApévn
EYKATAOTAON, ouvinpnon 1 emnokeun. EmumAfov, 6ev guBlvetal ya
{NULEGTIOU TTPOKAAOUVTAL OTTO TNV Artouaia fy T SLaKOTI TOU CUCTHOTOG
yelwong (r.x. nAektpomAnéia).

T(POKELPEVOU va amodeuxBel kivbuvog Adyw akouaolag
enavadopdg TG OepUIknG SLOKOTAG, AUTA N CUOKEUN Oev TPETEL
va Tpododoteital MECW EEWTEPLIKAG OUOKEUNG UETAYWYNG, OMWC
XPOVOSLOKOTTN, I va CUVOEETAL 08 KUKAWHA TIOU EVEPYOTIOLEITAL KoL
OUTIEVEPYOTIOLELTOL TAKTIKA aTtd To BonBNTIKO MPOypaULLL.

H ouokeun} 6ev €xel oxeSLOOTEL yloL va EVEPYOTIOLELTAL OO EEWTEPLKO
XpovoSLakomtn 1 EExwPLoTO cUCTNUA TNAEXELPLOUOU.

To ot palevel Ta UTOAELPHATA TTOU 0TALOUV KATA TO HaYElpEUQL.

Otav tonoBeteite tov dioko Airfry rj Tn oxdpa ota mMAAiva otnpilypota,
BeBalwBOeite OTL TO HLKPOTEPO TUNAMO TNG TAEUPAC (LETAEL TOU OTOM
KOl TOU AKPOU) Elval OTPAUMEVO TIPOC TO ECWTEPLKO Tou doupvou. Eav
n oxapa SLABETEL SLAKOOUNTIKA UETOAALKN UMAPQ, TPOCEETE va TNV
TomoBetnoete 010 €€WTEPLKO TOU PoUPVOU, WOTE TO AOYOTUTO TNG
HAPKOG va €lval 0paTd Kol EuavAayvwoTo. la tn ocwoTr TomoBEtnon
OVATPELETE EMIONG OTNV ELKOVA OTNV EVOTNTA «EEQPTHAOTO» TOU TTOPOVTOC
gyxelptdiou xpnotn.

Mn XPNOLUOTIOLELTE OKANPAAELOVTIKA KOO PLOTIKA I OLLXLNPEG LETAAALKEC
€UOTPEC yLa va kabapioete ta T{AULA TNG TTOPTAG TOU PoUpvou EMELSN
UTTopOoUV va Ypat{ouvioouVv TNV eTLOAVELQ, UE EVOEXOEVN CUVETIELA TN
Bpavon tou tlautov.

XpNOLLOTIOLAOTE UOVO ToV aLloOntrpa BepOKPACLOG TTOU CUVLOTATAL yLoL
ouTOV Tov dpoupvo.

Katd tn Slapkela Tou HayelpEpatog, ol udpatpol amd tnv uypooia
UTtopel va ouyKeVTPWOOUV HEo 0TNV KOLAOTNTA TOU poUPVOUL N 6TO TLAL
NG moptac. Auto eival pia Gucloloyikr Kataotaon. Mo va UELWOETE
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QUTO TO AMOTEAEOUQ, TEPLUEVETE 10-15 AEMTA PETA TNV EVEPYOTIOLNON
nipv Balete ¢payntd oto doupvo. I KABE MePLUTTWON, N CUUMUKVWON
eCadaviletal 6tav o poupvog ptdoel otn Bepuokpaocia Pnoipatod.

e MayelpéPte Ta Aaxavikd o€ €va SOXELO UE KATIAKL OVTL O £Va AVOLYTO
Tal.

e Anoguyete va adnvete payntd péoa oto Gpoupvo UETA TO Hayeipepa
yla teploootepo amnod 15/20 Aemta.

e Mo MapATETOUEVN SLOKOT TIAPOXNG PEVHOTOG KATA TN SLAPKELO LOG
daong payelpépatog pnopel va mpokaAéoel SucAettoupyia tng 06ovng.
Z€ QUTH TNV EPLITTWON ETMLKOWVWVNOTE UE TNV €EUMNPETNON TTEAQTWV.

. Mnv enevlUETE TOUC TOiXoUC TOou ¢oUpvou LE
oAoupwvoxaptTo 1 mpootacia pog xprnong mou SiatiBetal amo ta
Katoothpata. AAoupwvoxapto 1 omoladnmote GAAn mpootaocia, o€
Aueon emadr LE TO KAUTO OUAATO, KIVOUVEDEL VO ALWOEL KO VOL OAAOLWOEL
TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

. Mnv adalpeite TMOTE TO OTEYOVOTOLNTIKO TNG
noptag Tou poupvou.

. Mnv EavayepileTe TO KATW PEPOC TNG KOLAOTNTAG UE VEPO
KQTA TO payeipepa i 0tav o poupvog eivat LeoToc.

e Toa tald Kot ol oXApeg Tou poupvou Sev eival KATAAANAQ yla AUEeCn
enacdn PE TPODLUA. XPNOLUOTIONOTE KATAAANAQ LOYELPLKA OKEUN N
XopTi Ynoiparoc.

e [MAUvete OAa ta €éopTAMOTO TPV OO TNV TPWTN Xpon HE StaAupa
{eoTtoUL vepPOU Kal LypOU OITOPPUTTAVTLKOU.

e [lpw amnod tov KaBapLouo TPEMEL VA AMOPaKPUVOoUV Ta ETLITAEOV LYpA
TIoU €XouV XUB&L.

. TPV EEKLVIOETE TOV AUTOUATO KUKAO KaBapLopou:
— KoBapiote tnv mopta tou poupvou.

— ATOMOKPUVETE TUXOV PEYAAQ ) XOVIPA UTIOAE AT paynToU Ao To
E0WTEPLKO TOU PpoUpvou, Ue EVa VWO adouyyapl. Mn XxpnoLUOMOLE(TE
QIOPPUTIAVTLKA.

— Adalpéote O6Aa Ta e€aptApATA KAl TO KIT payag oAicBnong (sav
UTTAPXEL).

— Mnv tonoBeteite meto£Teg Koulivac.

e Jtoug dpolpvouc mou SlabEtouv aoBNTAPA KPEATOG, TIPWV OO TNV
€KTENEDN TOU KUKAOU KaBaplopou, amattetal KAEIOLO TNG OMNG UE TO
TIPEXOUEVO TOELUASL. KAglveTe AvTa TNV omr) Ke To atpadt otav Sev
XPNOLUOTIOLE(TAL O aLoBNTRPOC KPEATOG.

* Avaloya pe To HoVTEND Tou dhoupvou.
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e Katda tn Sdpkela tng Sladlkaciag MUPOAUTIKOU KoBaplopou (eav
SlatiBetat), ol emipaveleg evdexetal va BeppavBolv MepLOoOTEPO AT
TO ouvnOLopEVO Kal Ta TtaLdLd Ba MPETEL vaL KpaToUVTOL LOKPLAL.

e Edv éxeL TomoBetnBel eotia mAvw amod tov poupvo, LNV XpnoLUoTIoLE(TE
TIOTE TNV €0TIO €VW TOUTOXpova Aewtoupyel to Pyrolizer, autd Ba
amnotpPel TNV untepBEpuavaon tng eotiag.

. Kivbuvog eykavpatog kat {NULAG OTn CUCKEUN:
XPNOLUOTIOLWVTAG TN AE£lToUpyldt OTHOU O OmMEAEUBEPWUEVOG ATUOC
uropel va mpokaA€oel eykavpata: Avoifte TNV MOPTA TPOOCEKTIKA
yla va anoduUyeTe TPAUPOTIOHOUC HETA Tn XPHon Hlag Asttoupylag
LLOYELPEUOTOC UE OTUO

e XpPNOLUOTIOL)OTE UOVO TIOCLHUO VEPO YLOL VAL YEULOETE TO KATW MEPOC TNC
KOLAOTNTAG KATA TN AElToupyia atpou.

e Otav emAéyete Eva MPOYPOUMO HayELPEUOTOG, otnv PYndlakn 08ovn
eudaviletal o mpokaBopPLOPEVOC XPOVOG LOYELPEUATOC O OTOLOG TOTE
Sev emepva toucg 200°C. OL BepuoKkpaoieg mou pmopeite va emAéEete
emniong dev umopouv va Eemepvouv toug 200°C.

* Avahoya e TO HoVTENO Tou doUpvou.
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. Mivakag eAéyxou

. AplBpoi Bécswvpadplwv

. M\éypata

. Aiokot

. Aveplotipag e§wduAio

. Noépta ¢poupvou

. MAgvupLkd cuppdTva
nAéypata (sGv UTIAPXOUV:
uovo yla emtinedn kolAotnta)

. TnAeokomnkoi Odnyoi

. AplOuadg oelpag & Kwdikog QR

NOUBS_WNER

O 0

Mpate edw Tov oelplakd aplBud oag yia peAloviikn
avadopa.

M petalAkr oxdpa o éva ¢oupvo Eelval
éva  adalpovpevo, pubulopevo pdadL mou
unootnpilel payelplkd okeln, eéaocdpalilovrog
opoLOpopdO payeipepa Kot SleukoAUvovtag Tov
kaBaplopd. Mmopeil va xpnotpomnotndet yia thv
TOMOBETNON TMLATWVY KAl OKEUWV Ot SLadopeTLKd
UPog yLa SLadopeg aVAYKES LAYELPEUATOG.

(Lovo av urtdpxet*)

To Baby tayi eival bavikd yla cuvtayég pe
NPOOoHEeTA LYPA I CTPWOELG, OTIWG TNG YACTPAS
1 ta Ynta ¢ouvpvou. To Babog tou givat eldikd
oxeblaopévo yla va e€aodalilel tnv embupuntn
ouvoxfy Twv Tpodipwv mou etolpdlovial oe
auTo.

(novo av umdpxet*)

‘Eva tapi Ynoipatog eivar 8avikd yla thv
emnitevén opoldpopdou pPodiopatog OTo KATW
MEPOC, KABLOTWVTAG TO LSAVIKO ylot MILoKOTo
Kal aptookeudopata Adyw tou pnxou, emninedou
oxedlaopol tou. EmumpooBétwe, n tomoBEtnon
TOU KATW OTto L0 OXAPA HOYELPEUOTOC UITOPEL va
BonBnoeL otn cuAAoyr OTAYOVWY KAl OTOTPETEL
o Aépwpo péoa atov poupvo.

OL tnAeokomikeég payeg dolpvou eival padla
mou pmopolv va enektaboly, SiteukoAUvovtag
v tono- B€tnon 1 tv adaipecn AVTIKELUEVWY,
Xwpic va xpelaletal va PBAaAete ta X€pla 0OG
Babia péoa o évav kauto ¢oupvo. BeAtiwvouv
v aoddlela, Tn otabe-pdtNTa Kat Pnopoulv va
puBuilovtal og Stadopetikd enineda.
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(Lovo av umtapxet*) (uovo av umdpxet*)

Ta mAaiva padla Bplokovtal kat ot dU0  Autdg o awoBntipag kpéatog esival £vag
TAEUPEC TNG KoLAOTNTAG Tou doupvou Kal elval  aloBntripag Bepuokpacioag mou, tomobeteital
oxedlaopéva yla tnv tomoBétnon tadwy kat  péoca oto GaynTto Kol cuvSEETaL LE TO GpoUpvo

OXOPWV KATA T SLAPKELO TOU LAYELPEUATOG. néow kaAwdiou, emiTpémel tov €AEyX0 NG
6 N 7 enineda avaloya pE TO  E0WTEPLKACOepUOKPATLAGTOU PpaynTol KATA TN
povTtéAo. SLAPKELO TOU pOYELPEUATOC. Xpnolpomoleitatl

KUPLWG yLo PapLa kat kpéag.

(uovo av umtapxet*) (novo av umtapxet*)

To KUPTO oxnApa elval KatdAAnAo ywa Yriolwo  To Koilo oXNo ETUTPETELTN CWOTH KukAodopia
otn oxdpa, péca otov ¢olpvo oe UPNAR  TNGUYPOCLAGTIOU TOPAYETALKOTA TO LAYELPEUQ,
Bepupokpacia  (220°)  emrpémovrtag  éva  datnpwvrtag uPnAd tov Babuod vypaciag twv
anotéAeopa BBQ akopn kat oto omitt, pe Aiyo  tpodipwv. Avdoya pe TV moooTnTa TOU vEPOU
KOTIVO, XApn 0TNV AmootpayyLotikn dpdon twv  mou tonoBeteital oto tai, Oa emteuyBel éva
Amwv otov nato tou TayLou. TILO KOTEYVO» I TILO KUYPO» LAYELPEUQL.

(uovo av umdpyxet*) (uovo av umdpyxet*)

L~ \{3\
3
_ XPONIA XPONIA

A ~—

El8ikd mavel emkoAUppévVa UE OUAATO, KOTOOKEUOOMEVA HE HLIKpomopwdn Soun yua va
UETATPEMOUV TO Aiog o€ aépla oToLXela OV adatpoUvTal EUKOAA. AVTIKATAOTHOTE LETA O IO 3
X povia x priong ( ne 2 /3 k UkAouguayelpéuatog tnv eBSopada).
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(LOVO av UTLapYEL™) (novo av umapyxet*)

OL pevteoédeg amalol KkAewoipotog kat  To tapi airfry e€aodalilel o6t o Leotdg

avolypatog eAéyxouv tnv kivnon tng moptag,  aépag dtdvel ota TpoOPlua opotdpopda Kot

eéaodaiifovtagopadn kKivnon KOLOTOTPEMOVTOG  TPLOSLAOTOTA, £XOVTAG WE ATOTEAECHA LLA TILO

1O XTUTNUA TG, tpayavn sfwteptkn emipavela Slatnpwvtog ta
TPUPEPA OTO eowTePLKO. Eva tadl Ynoipartog
pmopel mpoalpeTikd va tonoBetnBel oto L1 yia
™ cuAloyn loupLwy 1 PixouAwv.

Totad kat oL oxApe tou doupvou Sev eival katdAMNnAa yLa dpeon emoadr) e tpddLua. XpnoLHonotnote
KOTAAANAQ payelpikd okeun f xaptt Ynoiuatog.
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AsSopéva xapunArg katavaAwong evépyelag cUpupwva pe tov Kavoviopuod (EE) 2023/826 tng Erutporntiig
Katavalwon evépyelag TOU TPOIOVIOC Of KATAOTAON QVOUOVAG UE eudavion mAnpodoplwv 1
Katdotaonc: 0,8 W

Meplodog petd tnv omoio 0 €EoMAOUOC GTAVEL QUTOUATA O KATAOTAGH QVOUOVAG UE gpdavion
mAnpodopLwv N kataotaong: 20 Aer.

Ot Aettoupyieg kat n StaBaduion Twv AeltoupyLwv Unopouv va aAA&€ouv avaAoya e TO LOVTEAO.

Qpa

Adumna

NoukwNeR

Oepuokpacia
066vn LED 7
TnAEXELPLONOG

Emdoyéag eAéyyxou

Alakomtng emtAoyng Aettoupyiag

H 0006vn €xeL 4 kKUpLeg AetToupyiec:

©

Qpa

Matrote pia Gpopa yLa T SLAPKELD LAYELPEUATOC,
Suo popeg yLa tov xpovodlakontn minute mind-
er (6LaBEoLoG 08 KATAOTOON QVOOVAG), TPELS
dOopéC ylo TNV wpa TG NUEPAG, KOl TECOEPLG
dopEg yla kabuotépnon évapéng. e KATACTAON
QVvapovrg, Hovov otav eival TpooPAciuog o
XpovodLakomntng koulivag.

(C=m)

>3

Oeppokpacia

MNatnote pladopaylavaeléyéetetn Oepuokpacia
KOWAOTNTAG, TOTHOTE TOpATETAMEVA  ylo 3
SEUTEPOAETITA YLOL VA EVEPYOTIOLOETE TNV ETILAOYN
ypryopng mpoBép-pavong (Sltabgotun povov kata
™ SLdpkeLa tng daong npobépuavaong polupvou).
Otav n npoBépuaveon elval evepyry, otnv 08ovn
epdaviletal To oxeTIKO €lkovidio.

Evepyomnoinon/
amnevepyomnoinon
TNAEXELPLOHOU

MotOTE TO KOUMUTML YloL VO EVEPYOTIOLIOETE
TOV TNAE-XELPLOMO, UETA TNV QVTLOTOIXlON TOU
dolpvou pe tnv edapuoyi hOn (uéow TNG
eappoyrc).

IIO D))

Dwtiopog

Matote ywa  AQvoappo/oBAciuo  tou  Gwtodg
KolAotntag povpvou.
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Baokn IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Zwvn cuxvotATwV [MHz] 2401+2483 2402+2480
Méyilotn Loxug [mW] 100 10

KatavdAwon evépyelag Tou TPOIOVIOG Of KOTAOCTAON QVOUOVAG Méow OLlkTuou edv eival
ouvdebepéveg OAeG oL BUpeg evolppatou SikTuou kat OAeg oL BUpeg acUppatou Siktlou eivatl
€VePYOTIOLNUEVEG: 2,0 W.

H nepiodog petd tnv omoia 0 eE0MALOUOG GTAVEL AUTOUATA OTNV KATAOTACH QVOUOVAG HECW SLKTUOU:
20 Aert.

H povada WIFI evepyormoleitot HOALG To kouumi Aettoupyiag tebel o pia Béon Sltadopetikiy ano 1o
pun&év.

H povada WIFI eivat mavta anevepyomotnpévn otav to koupi Aettoupyiag Bpioketal otn Béon
MUNG&Ev.

Edv to kouumi puBbuiotel oe Stadopetikr Béon, petaBeite oto pevol WIFI kat emAé€te off ya va
arnevepyo- notjoete to WIFI.

A Tou apovtog, n Candy Hoover Group Srl dnAwvel 6tL 0 padloe§omAlopdg cuppopdwvetal pe Thv odnyia 2014/53/EE
KOL [LE TLG OXETIKEG VOLOBETIKEG AMALTAOELG Yo TNV ayopd tou H.B. To mARpeg keipevo tng SnAwong cuppdpdwaong elvat
SLaBéotpo oto Sladiktuo otnv akoAouBn StevBuvon: www.candy-group.com
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H cuokeun oag pmopel va ocuvdebel oto acUppato Siktuo tou omitiol cag Kot vo Aettoupyet €€
AMOOTACEWS HEOoW TNG edpappoynG. TUVOEDTE TN cUOKeUN oog yLa va Stachalioete Tl mopapével
EVNUEPWHEVN HLE TO TILO IPOOHATO AOYLOULKO KaL TLG TiLo TIPpOodaTeG AElToUpyied.

e MO evepyomolnBeil o dpoupvog, ta ekovidia WIFI avaBoofrivouv yia 30 Aemta. Katd tn
Slapkela autng tng eplddou eival Suvatr n eyypadn tou mpoidvtog.

e  BeBawwbeite otL T0 OlKLaKS oag Siktuo Wi-Fi elval evepyomotlnpévo.

e Qo oag 600sl Bripa mpog Bripa kabodrnynaon TG00 GTNV OLKLAKA CUCKEUN GC0 KoL 0TNV KWvNnth
OUOKEUN 00,

e  HouvSeon tou dpolpvou cag Umopei va Stapkeaetl £wg kKat 10 Aemtd.

e T mepaltépw o8NyLEG KAL AVTIHETWTILON TIPORANUATWY, avaTpEETe oTnV edapuoyh.

AnYn oto smartphone cag.
Available on the

e App Store
GETITON
. e , . [ ® Google Play
OLmapaKkdTw ELKOVEG VoL HOVO yLa ELKOVOYPADLKOUG OKOTIOUG
X
e Kavte kAk oto "Eyypadn" o h
e Mrmopeite va eyypadeite LECW KOWWVIKWV
K A A i Doyou already have a thousand passwords?
AoyapLaop®v 1 pe To TPoowTtko oag email e
Welcome! and log in in the easiest and fastest way.
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
, = y
BAipa 1 = Hello USERNAME =]
e n A |}
*  EmAg€re "MpoaBrikn cuokeung"”. ®
-
Virtual Wine Bank
il Add appliance
YOUR WIDGETS &

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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BAiuna 2 ®

o ErutpéPte to Sikailwpa xpriong tng tonobeoiag oag.
Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Bripa 3 o

e EmAé€te polpvo amod TNV KATNyopLla CUCKEUWV.
Select your appliance
category

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

Air scanner

BAna 4 ° Appliance comnection |
e EvVeEPYOMOLAOTE TN CUCKELN 0OG AV elval AN avappévn,
oBnote v kat avayte tnv Eava. 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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BApa 5

¢ Metd to avaupa, n epappoyn hOn Ba
apxioet va avalntd tnv oLKLaKr oag
OUOKEUN.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

BAna 6.1-6.2

e EmA£€TE TNV OLKLOKN 0OG CUCKEUN,
natnote "olvdeon" Kol MEPLUEVETE
UEPLKA SeuTepOAETTA.

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

& oven PO}
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.

BApa 7
e O ¢doupvog oag Ba Bpebel kaL Ba pnopeite
va tov eAéy€ete péow tou hOn.
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° 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



o)))

MOALG yivel n eyypadn TnG CUCKEUNG, 0 XPROTNG Uopet vat aAAdgel Tig puBuiosig WIFI petafl:

e WIFI ENEPTONOIHMENO: Eivat Suvartn n mapakohouBnon tng katdotaong tou ¢olupvou povo
ano tnv ebapuoyn.

e  WIFI ANENEPTOMOIHMENO: O ¢poupvoc Sev givat ouvbedepévog, ahld e€akolouBei va eival
EYYEYPAUUEVOC UE TA SLamioTeuTpLa SIkTUOU anobnkeupéva.

e WIFI ENANA®OPA: H cUvéeon emavadépetal kal elval Suvatr pia véa eyypadn.

1. NeplotpéPte tov Slakomtn Aettoupyiag oto pevol WIFI.
2. ItnvoBovn epdaviletal “On”.
3. Meplotpédte tov emloyéa eAéyxou péxpL va epdaviotel “Off” ) n puBuLon enavadopadg “rSt”.

©

O tnAexelplopndg mpoodépel TTOAAG TTAEOVEKTLOTA YLOL TOUG XPHOTEG, BeATLwvovTag TNV eUKoAia,
TNV AMOTEAECUATIKOTNTA KAL TN CUVOALKH EUTELPLA paYELpEPATOG, SivovTtag tn Suvatdtnta eAéyxou
TOU MpoiovTog ansuBeiag téoo and tn CUCKEUN 600 Kal amno tnv edpappoyr hOn

H Aettoupyia autr emTpEmel, HEOW TNG CUOKEUNG oag, va amoAauBavete ditadopeg Suvatotnteg,
OTIWG: ALEDN I TIPOYPAUUATIOMEVN EVAPEN CUVTOYWV I} TIPOYPAUUATWY LAYELPEUATOC IOV ElvaLRdN
StaBéopa otnv edpappoyn: mapakohouBnon tng mPooSou TWV CUVTAYWV OaG OE TIPAYUATLKO XPOVO-
pUBULON TWV TTAPAUETPWY HAYELPEUATOC TTOU XPNOLUomolouvTal mapakoAolBnon tng Stadikaaoiag
HOYELPEUATOG HE TN XpAon Tou atcOntrpa: EmutAéoy, eival duvatr n AfYn eldomotnoswy HOALG
0AoKANpwOOULV POYyPAUNATA I) CUVTAYEG.

O tnAexelplopdg unopel va evepyomnolnBel amokAELOTIKA OTAV TO TPOLOV elval EyyeypaUUEVO.

Elvat SLaBEoLpog yia OAEG TLC AELTOUPYLEG LOYELPEUATOC TOU TIPOLOVTOG, EKTOC ATIO
Ta poypdppata Oykpatév Kot ZoUTep YKPLA.

NeplotpéPte tov Stakomtn Aettoupyiag oto pevov WIFIL.

Natiote O .

JtnvoBovn epdaviletal “hOn”. Oa epdaviotolyv apdotepata elkovidio WIFI kattnAexelplopo.
Amoktnote nmpocPacn otnv edapuoyr, EMAEETE Eva TPOypaAUUA KOl adrOTE TO HayElpEpa
va Eekwvnoel. Katd tn Stdpkela tng Stadikaciog ivatl Suvatog o éAeyxog kat n aAlayr Twv
MAPAUETP WV TOU TPOYPAUHATOG TOCO Ao TO MPOidV 000 KAl anod tnv ebapuoyn.

pPONE
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Elval emiong Suvatd va evepyomolioeTe TOV TNAEXELPLOMO Katd tn Slapkela tng Stadikaciag
MOYELPEUOTOC TTATWVTAC TO OXETIKO KOUUTTL

Evw to mpoypappa payetpépatog Bploketal os e€EALEN, umopel va Stakomel ansubeiog amno to iblo
TO TMpoloV, MepLoTPEPOVTAG TOV SLaKOTTN Aettoupyiag o StadopeTikr) BEon. AUTEG OL EVEPYELEG
Slakomtouv tn dladikacio payelpépatoc.

‘Evag aANog TpOmog lval va AT OETE TO OVTLOTOLXO KOUUTIL TOU TNAEXELPLOMOU TIOU GUVOSEUEL TN
OUOKEUN 00G.

AUTEC oL evEpYELEG SLakOmTouV TN Stadikacia payslpEUatoc.

Mrmopeite eniong va OTAUOTHCETE TO MPOYPAUUA LAYELPEUATOS EE ATTOOTACEWG XPNOLLOTOLWVTAG
v edappoyr, kavovtag kALK oto kKouumi ‘STOP’ otnv 08dévn tng cuokeung. O ¢dolpvog Ba
OTOMATACEL QUTOUOTO TO PAYELPEUQL.

EQv 0 XpioTNG OTAUATAOEL TO Hayeipepa tou Bpioketal og e€€ALEN aro tov polpvo,
Ba epdaviotel tautoxpova oTnv epappoyn N SLOKOTH LAYELPEUATOC.

@ v v @
Cookie g
pp— .

Current program PROGRAMS
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0O ¢dolpvog eival eomAlopévog e Aettoupyla evnuépwong péow aépa (OTA) mou cag EMLTPETEL
va dlatnpeite tov polpvo 0ag EVNUEPWUEVO UE TIG TEAEUTALEG SUVATOTNTEG XWPLG KOTo. EAv gival
StaBéoipo, Lol o polpvog cuvdebel kat o Stakomtng tebet otn B€on «Wi-Fin i LOALG TEAELWOEL
£VOL TIPOYPAUO LOYELPEUATOG, N eVNEPWON Ba ekviioel autopata. To “OtA” Ba epdaviotel otnv
000vn, to ekovidlo Wi-Fi Ba avaBooBriosl kat OAeg oL eVTOAEG TOU PoiovTog Ba eival mpoowpva
un StaBéoipueg. Auth n Stadikaoia pumopei va Stapkéoel Aiya AemTd, EMOUEVWG, NV AMOCUVEETETE
1 BydAete ano tv npila tov polpvo KATd TN SLAPKELD QUTHG TN EPLOSOU. MAALG oAoKANpwOEL n
evnuépwan, otnv 08ovn Ba avaBooPricel to «12:00». AlAwG pubuiote Eava TNV wpa Kat apxiote
va payetpelete!

Otav avaBete ya mpwtn ¢opd tov $polpvo, Unopei va mapatnproete Aiyo kamvo. Mnv avnouXeite,
arAd epLévete va GUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLUOTIOLAOETE ToV poUpvo.

Katd tn Stdpkela tng Stadikaciog mupoAutikol KabBaplopou, n mopta tou GolUpvou ToPAUEVEL
TAVTO KAELOWHEVN.

Edv bev gival kAeldwpévn, o polpvog Ba epdavicetl Tov kwbLko adaApatog 24 kat Ba StakoPeL Tt
Aettoupyia kaBaplopou.

H kowthétnta tou dpolpvou pwtiletatl and évav f MEPLOCOTEPOUG AAUMTHPESG, OL OmoloL cuvnBwg
gvepyormnololvtal Kabe popd mou Eekva Lo Aettoupyia LayYELPEUATOG.

la toug poupvoug mou Stabétouv Stakdmtn moptag (BA. mapakdtw), To dw avapel autdpata OTav
avolyeL n mopta.

ltla toug ¢doUpvoug Tou elval €EOMALOUEVOL UE KOUMTL AQUITAPQ, QUTO Wmopsl emiong va
XxpnoldomnotnBei yia tnv evepyonoinon tou pwItlopou.

Edv n mopta tou polpvou mapapeivel avolyth yia nepltocdtepo and 10 Aemntd, ta dwta Ba ofricouv
autéparta.

Katd tn Stdpketa tng Stadikaciag mupoAutikol kabaplopou to pwe mapapével ofnoto. *

0 aveptotipag Puéng eivat umelBuvog yLa Tty anaywyr tng Beppdtnrag, epnodifovtag tov dpovpvo
KOl TOV XWPOo yupo Tou va {eotabel umepPolikd, KaBWG Kal yLa TNV MPOCTACLA TWV CUCKEUWV
KouZivag ard TIC EMMTWOELG TwV UPNAwY Beppokpactwy. MNa Tov Adyo auto, o aveptothpag Pugng
Uropei va akoUyETAL yLa KATIOLO XPOVLKO SLAoTNUA aKOUN Kal LETA TO oBroLpio tou ¢polpvou.
Aewtoupyel Kata Tn SLAPKELA KAl META TOV KUKAO HOYELPEUATOC O OXECN HME TNV ECWTEPLKN
Bepuokpacia tou poupvou.

‘Otav o aveplotipag Yuéng eival oe Aettoupyia, mapdayel cuvBwg évav o B6puBo Bountol N
BouBou. Mmopei emiong va mapatnpioete Uia {eaTr) por a€Pa TOU TPOEPXETAL OTTO TO KEVO PETALD
NG moépTag Tou GpolpPvou Kat Tou Ttivaka eAéyyou. Katd tn Stdpkela tou mupoAutikol kabaplopol
KaL otav n mopta ivat kKAetdwpévn, o aveplotipag Poéng eivat evepyomnotnuévog. *

Katd tn Stdpketa tng Aettoupyiog ECO to dwg Ba mapapeivel ofnoto.

(*udvo yLa dpoupvoug pe mupdiuon)

H ypapun katdotaong, ue Baon ta pubulopéva npoypdupata, anAomnolel tnv mapakoAolBnon tng
BOepuokpaciag Kal Tou XpOVoU. SUYKEKPLUEVA, YLa AeLTOUpyLEG TTou eplAapBavouv mpoBépuavan,
epdavilel tnv avénon tng Beppokpaciog Katd Tn Stdpkela AUTAG TG dAonG. Ita mpoypappata
MOYELPEUATOC KaL 0T Aeltoupyia MupoAuTikoU kaBaplopou, Seixvel tnv avtiotpodn HéTpnon tou
XPOVOU HAYELPEUATOC KOl TOU KUKAOU KaBapLlopou, avtiotolya.
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‘Otav n ouokeun evepyomoleital yia mpwtn ¢opd, To apxLko BAua sival va pubuicete tnv wpa TG
nuépag, va eTuAEEeTe petal 13 aunép ) 16 apunép, va emAéEeTe TNV €vtaon GwTEVOTNTOC KAL XOU.

Stnv 08ovn Ba epdavictel n mpoemdeypévn wpa '12:00' mou
avaBooPrvel. Mo va TV TpOmonoLioeTe, mathote (&) KaL XpnoLUomotioTe Tov S0 StakdmTn
yLlo va puBpioete T tpéxouca wpa. Miéote favd (&) kat akoAouBnote TNV dLa Stadikacia yio
va puBpiocete to Aemtd. Na enBePaiwon, matiote AAAN pia dopd 1o O .

Auth n pUBULON eMNPeAleL LOVO TNV LoxL Tou anoppoddtal
Katatnypriyopn npoBbépuaveon. H puBuion ota 16A e€acdalilettaxutepo xpovo mpobépuavong
otav elval evepyomolnpévn n ypnyopn mpoBépuavon. Av To OTitL oag €XeL XapnAotepn
SLaBéoiun woxL, unopeite va alldagete tn pUuBULon og 13A. Auth n puBuLON entnpedlel To OO
vpryopa Bepuaivetal o ¢polpvog. H emthoyn tng uPnAotepng emhoyng (16a) onpaivel otu
Bepuaivetal ypnyopotepa (emetdn avdavetal n anoppodbnon evépyelag). Itnv 08ovn Ba deite
800 emihoyeg: 13A kat 16A. AntAd meplotpéPte Tov Se€LO KOUUTL yLa va emAEEETE AUTO TTOU
BéAete, otn cuvéxela nathote O yla emiBeBaiwon.

H Suvatotnta puBuiong tng £vtaong nAektplkol pevpatog ivatl Stabéolun povo
KOTA TNV 0pXLKA eykataoTaon. Ma vo TPOTOMOoLROETE T pUOULOREVN évTacn NAEKTPLKOU PEULATOG,
avVaTPEETE OTLC 06NYLiEG META TNV EYKATACTACH.
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Jtnv 006vn eudaviletal to clpPBoro "br". OL aplBuol aviimpoownevouv To
eninedo éviaong tng PwIEVOTNTAG, TTOU gival Suvato va enefepyaotel mepLlotpédpovtag Tov
5e€L6 dLakomn. Na enBePaiwon natiote &

_ ° +
o) ©

3tnv 0006vn spdaviletat to cUUPBoAo "Sn". Ot apBuol avtinpoowrnelouy To emninedo
€VTaoNnG Tou NXou, Tou eival Suvatd va enefepyactel meplotpédovtag tov Se€Lo SLakomTn.
la erPepaiwon natiote &

— Y +
0 ©

Otav o ¢polpvocg PBplokeTal 0 KATAOTOON OVAUOVAG, UMOPEITE va €MLOTPEPETE OTLG OPXLKEG
PUBULOELG TTOTWVTOG TAUTOXPOVA TO KOUNTILA Oeppokpaciog Kat AAUmTipa yla 5 SeutepOoAenTa.

I
Q)

M=)

0

KaBapiote tov polpvo mMpwv TOV XPNOLUOTIOLNCETE yla MPWTN GOpPA. ZKOUTOTE TI( EEWTEPLKEG
enubaveLleg pe éva vypd paiakd mavi. MAUVeTe OAa Ta EEAPTAATA KAL GKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TOU
doUpvou pe StaAupa Leotol vepou Kal anoppumavtikol. PuBuiote tov ddeto polpvo otn péyLotn
Beppokpaoia kol adprioTe Tov va Aeltoupynoet yia mepimou 1 wpa, autd Ba amopakpUVEL TUXOV
TAPATETAUEVEG LUPWOELEG TOU KOLLVOUPYLOU.
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To mpoildv €xeL oxedlaotel yla va elval “€tollo pe éva ayylypa” kat yupilovtag tov SLakomtn
erloyéa o doupvog apxilel va Aeltoupyel Pe TIG TPOETUAEYUEVES pUBUILOELG.

Mava avaete tovpoupvoneplotpéPte Tov Slakomtn Aettoupyiag (defléotpoda/ aplotepodotpoda)
Kal emA£ETE €va POYPOMO pLaYELPENATOC. Ma va tov oBroete, B£ote Tov SLakomTn Asttoupyiag

otn Béon “0”.
ENEPTOMNOIHZH AMNENEPTONOIHZH
= 0
333 [
=
[ &
Vi o @

MNeplotpePte Tov Stakdmen Aswtoupyiag kat emiAéfte to emBuuntd mpoypappa. Itnv 06o6vn Ba
endaviotel pla mpoemideypévn Beppokpacio mou pnopei va tpomomnonBel kB otypr yupilovtag
tov 6gfl60 Slakomtn (6e€looTpoda yla va aUENCETE Kal aploTepOoTpoda yla Vo UELWOETE TN

Bepuokpaoia).

Amoktrote mpooBacn oTo pevou xpovou matwvtag ). Mo va meptnynBeite evtog natnote (S) T00eg
dopeg 6oeg xpetdlovtal yia va eloéNBeTe oTIC akoAouBeg pubuioelg:

Sev gival duvati n tautdxpovn pUBULON TIOAAWVY TAPAUETPWY, EMOUEVWE UOVO N

televutaio pUBULON TTOPAUEVEL GTN UV EVW N TiponyoUevn Slaypddetat.
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Jag Siveltn Suvatdtnta va puBUIoETE €K TWV MPOTEPWYV TOV XPOVO LOYELPEUATOG TTOU aralteital yla
™V emAeypévn cuvtayn.

ENEPTOMNOIHEH: matriote O yla vo eloéABete oTo pevou xpdvou. Natrhote © 60eg popéc xpetdletat
vyl va emihé€ete tn Aetoupyia “ALAPKELX LOYELPEUATOG”. ITN GUVEXELD XPNOLUOTOLOTE TOV
emAoy€a eAEyX0U yLa va pUBULOETE TNV TLUN.

H avtiotpodn pétpnon Eekva pe to TéAog tng mpobépuavong (eav undpxet). Katd tn Slapketa tng
daong payelpépartog eival duvatr n aAdayn Tng TLUAG TNG SLapKelag meplotpedovtag tov SefLo
Stakomtn. Otav mapéABeL n SLdpKeLa, TO LOyEipPEUA OTANATA.

NEITOYPTIEZ ME NPOGEPMANZH: Otav kaBoplotel pia SLdpkela payelpéuatog, LOALS o oupvog
eldomotnoel yla to téAog tng mpoBépuavong, tonobetrote to dayntd péoca otov Gpolpvo Kol
eruBePalwoTE XELPOKIVATA (MATAOTE TO KOUUTL wpag) yla va &ekvrioel n avtiotpodn pETpnon
HOYELPEUATOC.

Q@
Ertpémel tn xprion tou ¢dolpvou wg Eumvnthpt.
ENEPFOMOIHZH: natfiote &) yLa va eloéABete aTo pevou xpovou. Nathote ) doeg hopég xpeLdietal

yla va emlégete tn Aewtoupyia “Minute minder”. 3tn ouvEéXEla XPNOLUOTIOLRCTE TOV €mAoyéa
eAéyxou yLa va pubuioete TNV TLUN.

‘Otav n Aettoupyia eivat puBuiopévn, n kupLa mAnpodopia mou epdaviletatl otnv 006vVN ivat mavta
n wpa. Mna va enefepyaocteite tn Beppokpaocia, matnote ¢ yava £L0€NBeTe 0TV €L61KNA AstToupyia
enefepyaoiag. Otav moapeABel n Sldpkela, To payeipepa ouveyiletal péxpL va meplotpadel o
aplotepdg Stakomtng otn Béon 0.

H Aettoupyia auth pnopel eniong va puBuiotel 6tav o polpvog BploKeTaL 08 KATACTAON AVOUOVHG
natwvtag ). Otav evepyornoinBei, to minute minder Asttoupyel avefdptnta anod tig Aettovpyieg

payeLpépatog Tou poupvou.
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ETutpémnel tnv emtAoyr] TG wpag Evapéng LayELPEUATOG.

ENEPTOMOIHZH: nathote © yla va eloéABete oTo pevou xpovou. Mathote doeg dopég xpetaleTaLyla
va eTAé€ete tn Aettoupyia “KaBuotépnon évapéng”. ITn cUVEXELQ, XPNOLLOTIOLOTE TOV EMLAOYEQ
e\éyxou yla va puBuicete TNV Wpa £VopEnG TOU HAYELPEUATOG.

H kaBuotépnon £vapéng Umopel va evepyomoleital povo UETA tn puBULON TNG
SLApKeLOG LayELPEUATOC Kal Sev elvat SLOBETLN e TLG AELTOUPYLEG TOU YKPLA.

L

Auti n Aettoupyia 04¢ emuTpemnel va KAEWOWOETE TV 000vNn yla va amotpEPeTe OmMOLaSHTOTE Un
grubupntn xprion and aviAlkoug. Mo va To EVEPYOTIOLOETE, TIATHOTE TAUTOXPOVO TA KOUUTTLA AGutag
Kat TnAexelplotnpiou yla 3 sutepolenta. Oa epdaviotel éva KAWL otn Stemadn xpnotn. e authv
™V Kataotaon, n Stermadn xpriotn tou ¢polpvou eivat KAELOWHEVN Kot SEV UIOPOUV va yivouv aAAayEg
ot puBuioels. To KAelbwpa yla TOLSLA MAPAPEVEL EVEPYO OKOWN KAL AV O APLOTEPOG SLAKOTITNG
yupioel miow otn Oéon AMENEPFOMOIHIHE. Ma va amevepyomolioete 10 KAsiSwpa yla maldid,
natrote Eava ta Kou urd Adumnag kat TnAexelplotnpiou yia 3 dsutepdlernta (to elkovidilo pe to KAelsi
Ba e€adaviotel).
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Mo va emtaxvvete t daon mpobépuavong, uT[OpELTE va eTuAEEeTe TV eTihoyn ypriyopng mpoBéppavong
natwvtag to ekovidlo Beppokpaciog yo 37 adol €xete MUAEEEL TO TPOYPAUUA LAVELPEUATOC KAl
™m espuOKpaota Auti n em}\ovn Ba evepyomolnoeL Evav ouvéuaouo OQVEULOTAPA KOL espuavukwv
otoelwv avefdptnta and v emAeypévn Aewroupyio HayeLpEUATOG. Mo EEOLKOVOUNON EVEPYELAS,
otav evepyoroleital n ypriyopn npoBéppavon, o aVEULGTAPAG TNG KOLAOTNTAG OTTEVEPYOTIOLETOL LEXPL O
¢doupvog va ¢ptdoel otnv emBuuntr Beppokpacia. Otav kaboplotel pia Stdpkela pavetpeuatoq, UOALG
o boupvog eldomolnoeL yLa to TéAoG TNG IpoBéppavong, TonobeTriote To Gaynto peoa otov holpvo
Kal eMBEBALWOTE XELPOKIVNTA (MATACTE TO KOUUTL WpAG) yla va EEKVAOEL n avtiotpodn HETpnon
payelpépatoc. SHMEIQIH: Edv €xel puBulotel n kabuotepnuevn ekkivnon, n xetpokivntn emPBePBaiwon
Sev eivat amapaitntn, kabwe to payeipepa Ba §ekvioel autopata cUUGWVA LE TNV TTPOYPAUUATIOUEVN
kaBuotépnon.

yla )\ettoupvtec Tou amattouv mpoBépuavaon, PBeBalwdeite otL dGAa ta s&apmuam
£€xouv atbatpeea KATA TN SLAPKELA AUTAG e ddong. NMNopakalw aKo)\ouenots S oénvtsq OTOV TIVaKO
T[C(pC(KOL'E(.A) OXE'L'LKOL pe tompoBeppavaon. To “NAI/TPHFOPO MPOBGEPMANZH” onuaivel 6tLto npoGepuavcn
elval amapaitnto katL n emioyn yla ypriyopo npoespuavon elval labéoiun. To “OXI” onuaivel 6tL T0
nipoBéppavon dev gival Stabéopo kot ta tpddLua mpénet va etoayBolv oe Kpuo doupvo.
Ortav oAOK}\nprEL n npoBepuavon, n oBovn Ba avaBoofnoet kat Ba nxnoeL €vag BoupnTng: matnoTe To
O yLa va cuveyicel To TPOYPOAUUA LOYELPEUATOG.

IAANIKO  TIA:  payeipepa  KpEatog,

YapLov nAaxavikwv Auti nAsttoupyia

ECO * 190 °C ETUTPETIEL TNV EEOLKOVOLINGI EVEPYELOG
ECO o L3 OoxXI ) : ,

— 150-220 °C KOTA TO payeipepa Slatnpwvtag to

daynto uypo Kat palako. O Aaumtrpag

KoLAOTNTAG Elvat oBNoTog

Nat/ | IAANIKO TIA: KéK, Pwiid, UIoKOTa,
lpriyopn | kig oe éva emineSo xpnoLUOMoLWVTOG
TPoBEp- | Kat mavw Kot kaTw Béppavon. Mropet

pavon | vaxpnouomotnBet pe Preci Probe.

- *Tuppatikn 200°C

—J | Aewoupyla | 30250/300°cx+x | L2/13

L4 (one tadi) Now/ IAANIKO TIA: KELK, PITLOKOTOL KOl TILTOEG

’ 160°C L2+L5 (two | rppyopn | %8 &V@ N mepoodtepa smnséfx.

MoAueninedo 50-250/300°C*** Tats) H00020- 15aviko yla payeipepa StadopeTikwy
(tl‘l;rzgé-‘:;hﬁs) pa P dayntwv. Mrnopei va xpnotuonotnOet
paven e Preci Probe.

IAANIKO  TIA: Yoo  Yntwy,

. Nat/ , ) ;
— Juvaywyn+ o , KOLTOOPOAWY, AQXOVIKWV KOl TITEG
| 175°C TprAyopn . , ,
& Aveptlotnpag ok L2/L3 , pe foupepn yéplon oe éva eminedo.
— - 50-250/300°C npobep- . ] .
( ) 16avikd yla payeipepa doayntwy pe
naven vPNAn TEPLEKTLKATNTA OE VEPO.
IAANIKO TIA: AOUKAVIKQ, UTIPL{OAES
KoL ppuyaviopévo Ppwpl oe peyaleg
L6 for thi noodtNteg. OepuaiveTal oAOKANpn
= or thin L . ,
= **Supergril 05 food, L4 for oxi n MePLOXA KATW ano r‘o otolxeio TOL’J
01-05 thicker food YKPW\. Na XpnoLpomoLeital pe KAELOTH

v nopta. fuplote 0 dayntd ota
800 tpita Tou xpdvou Ynoipatog (eav
XPELdleTal).
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IAANIKO TIA: oAOKANnpa  Koppdtia
Kpéatog (Pntd) i dayntd oykpatév.

Na/ , .
~~~ ok . o o Na xpnotwponoteitat pe kAelot tnv
- O(\ka‘i';‘“" 1 5%)02580 c L4/L5 n’::)rl)v(;s"::)n- népta. TUpete Tov Sioko otafipatog
— B KATw oro to padL yla Tt cUAAoyn

Havon |,y {oupLwv. Av XpelaoTel, yupiloTe To
dayntd ota PLod TOU LayELPEUATOG.
IAANIKO TA: etoacia
KoteuypEVWY tpodipwy n
. o TIOVOPLOUEVWY  TIPOUOYELPE- HEVWV
2, Airfry 200°C j A .
o L OXI Tpodipwy ou cuvnBwg Ttnyavilovtad.
= (%) 150-250°C 4 podip NBwg Tyavig

Xapn oto €61ko6 tadi, o Leotdg aépag
propei va péeL opodpopda navw ota
PO,

* YrioBArOnke og SokLuéG oupdpwva e To mpotumo EN 60350-1 yia okomoug SHAWONG KATAVAAWGNG EVEPYELAG
KOLL EVEPYELOKNG KAGONG.
**Na XpnOLUOTIOLELTAL E KAELOTH TNV TOPTAL.
*** AydAoya [Ee TO HOVTENO Tou doUupvou.

MNitoa

300°C
200-300°C

L2/L3

OxXI

IAANIKO TIA: 6Aa ta €ién mitoog
XwpigmpoBéppavan tou polpvou.
XpnoLuomnoLnote XOUNAOTEPES
Bepuokpaocieg ya kateuypéva
npoiovta Kot 300°C yLo OTILTIKES
OUVTOYEC
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Suvdéote tov aloBntrpa otnv dikd oxedlaouévn Bupa tou ¢oupvou Kol ELOAYETE TO €§APTNHA OTO
dayntod. Edv BéNeTe va XpnOLLOTIOLCETE TOV OLOONTAPA, TOV ELOAYETE TIPWV §£KLvn0€t£ ™ Aetoupyia.
2tV oeovn eucbaw(smt o €lkovidlo ouoenrnpa Eival Slabéoipueg povo eL8IKEG )\suoupytec n
TPOYPOALLUOTA HOYELPEUATOG. ATIO QUTH TN OTYUN, N Epdaviiopevn Beppokpacia Ba eival autr tou
aleOntnpa
EruAé€te Aettoupyia payelpéuatog kot opiote tn Bepuokpacia-octoxo tou alwcbntipa yla va
€ekwnoeTe. Itn ouvéxela o poupvog Ba xpnolponotnoet ta dedopéva tou awobntnpa ya va
napakoAouBel tnv ecwteplkn Beppokpacia Tou dpayntol cag kat Ba oTAUATACEL TO payelpepa
UOALG emuteuyBei n emBupntn GspuOKpama

Otav xpnotlyomnoteite Ttov ouoenrnpot Sev xpeldletal va puBuicete Kdmolov

XPOVOSLOKOTITN LOYELPEUATOC; Oal ctauatnoat outopaTa HOALG emtsustL n emeuunm Bepuokpacia.

MOALg sruteuxeeL n eMOUUNTH ECWTEPLKA GepuOKpaota 0KOUYETAL 0 CUVAYEPUOG KaLl 0 doUpVog
arnevepyornoteitat. Mpwv PydAete to ¢ayntd amd tov ¢oupvo, dpovtiote va adalpéoete

T(POOEKTLKA TOV aLeOntrpa oo to paynto.

— ° +

To ewkovidlo aodntripa Ba gudaviotel otnv 006vn. MOVO CUYKEKPLUEVEG AELTOUPYLEG 1) TIPOYPAUUOTA
payelpépatoceivalmpoofactua otay autd To ELKoviSLo eivaLevepyo. EQV ETILXELPNOETE VA XPNOLLOTIOL|OETE
AaAAeg Aettoupyieg, o doupvog Ba epdavioel éva privupa ou Ba Aéet “can’t: use probe”.

O awoBntipag eival eomAlopévog pe €va pdvo onueio
uétpnong. TormoBetriote To €€ oAokArpou péoa oto dayntod
pe To pHeTalAkd dkpo va BpioKetal 0To Héso Tou dpayntou.
TomoBetriote AUTO TO ONWElO 66O TO SUVATOV TILO KOVTA
oto 1o moxV (Puxpotepo) onueio tou dayntou yla va
napakohouBseite pe akpifeta tn Sladikaoio payslpéUatoc.

O awoBntApag pmopei va xpnotponotnBel pe xelpokivnteg Aewtoupyieg (Zuppatikn Aetoupyia,
SupBatikn Aewtoupyia + Aveptotipag, NkptA, Super grill, Oykpatév, kat NoAveninedo), ue KATHITOPIEZ
MATEIPEMATOZ TPODIMQN (Kp€ag, Wapta kat Aaxavikd) kat Gentle Cooking.*

Poounidp

45°C

Moywvia oto ToxUtepo onpeio. Mo
dayntd pe KUAWVSPLKO oxAua (.. poAd)

Wntd kpéata

55°C/60°C/65°C

TonoBeTrote TV dKkpn 600 To Suvatdv
TUO KOVTA OTO YEWUETPLKO KEVTPO

MouAeptka 83-85°C 3T0 Mo UTEPO PEPOG TOU OTrBoUG
Wapla , . ,
, . ° A
(oASKAnp/bAéTa) 65°C LOyWwVLOL OTO TIOXUTEPO ONUELO
Wwui/otn ydotpa 90°C Kovtd 010 YEWUETPLKO KEVTPO TOU

dayntol

* Avaloya pe To HoVTEAD Tou doupvou.
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Mol HayELPEUA TOUPTWY, KIG KOl GAAWY CUVTAYWV TIou arattouv ¢opua r doxeio os 2
enineda, ToMoBeTAOTE KALLAKWTA: TO EMAVW Tai oTNV apLoTepn TAEUPA Kal To Katw tai otn Se€Ld MAeupd.

JupBartiki Aettoupyia | 175°C , , L3 20-30
! Mohuenineso** | 160°C Tagignoipatoc) ) 30-40
Mukpa KELK , ,
. , Y
/My 2 Mohvenineso** | 150°C Babud +Tadt | ), 5 30-40
ynoipatog
3 MoAuveninedo** 140°C Tai Ppnoipatogs| L2+L4+L6 40-50
1 JupBartiki Aettoupyia | 170°C MeTtaAAwkn oxdpal L2 30-40
Mavteomavia MoAvemnineso** 150°C v + Ooppa yLa KELK L4 40-50
(26 cm @) .
2 Mohuemineso** | 150°C Metahhud oxdea ;) 50-60
+ Qopua yLa KEK
SupBatiki Aettoupyia | 150°C , , L3 25-30
! Molvemineso** | 140°C Tabignotuatog| 35-45
Mruokota 2 MNohvemineSo** | 140°C | Y Babud +Tapt | ), 5 30-40
ynoipatog
3 MoAvemninedo** 140°C Tapi Ppnoipatogs| L2+L4+L6 35-40
5 1 MoAvemninedo** 190°C v Tadi Pnoipatog L4 25-35
ou
2 MoAuemninedo** 170°C Tadi Pnoipatog L2+L5 25-35
UKé Cc?rukrslhvit: 1 JupBartiki Aettoupyia | 200°C Y Tai Pnoipatog L3 20-30
QpTOOKE-
vdopata Mopéykeg 1 MoAvemnineso** 90°C Y Tai Pnoiparog L4 90-160
Makapov 1 SupBartikr Aettoupyia | 150°C Y Tayi Pnoipatog L3 15-20
1 SupBatikn Aettoupyia | 185°C Y MET(,lMLKI’] oxa'pa L2 60-70
Y — + ®oppa yLa KELK
1 Molvemineso** | 170°c |y [VEMwioxdeq 65-75
+ Moppa yia KEK
. , . o MetaAAwn oxapal
Tapt Tatév 1 TupPatikr Aettoupyia | 170°C Y + DOpua YLt KEWK L2 40-60
. Tayi Ynoipatog
05:;)1}:; 1 SupBatiki Aettoupyia | 200°C Y + L3 10-15
boppeg
, B} , N MetoAAwkr oxapal
Touwkék 1 Suppatikn Aettoupyia | 150°C Y + PSP YA KWK L2 50-65
1 SupBatiki Aettoupyia | 180°C Tat Ynoipatog L3 20-25
Kaepoyubva |y Nohvenineso** | 180°C Y Babud +Tagt | 5, 5 25-35
KpouAoAV Pnoiparog
3 MoAvemnineso** 160°C Tadi Pnoipatogs| L2+L4+L6 30-40
Kézgil:)\\’/fé};o 1 SupBatikn Aettoupyia | 210°C Y Tayi Ynoipatog L3 30-45
Dpuyaviég 1 Supergrill 05 N MeTtoAAwr oxapal L6 4-6
Wwpd kot Dokatolo 1 SupBatikn Aettoupyia | 200°C Y Tagi Ynoipatog| L2orl3 25-35
Aaydveg Wonl. ol
::;’;ﬂ:znc 1 Suppatikn Aettoupyla | 200°C Y Tagt Ynoipatog L3 35-50
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SupBatiki Asttoupyia N Y MetalAkn oxdpa
ANpupég Nitoa 200°c N + Odpua Kig L2 30-50
Toupteg / Kig
(26cm 8) Mohvenineso** | 180°C | v MetaMua oxdpa | )4 50-70
+ Mopua Kig
SoudAE TupLol SupBatiki Aettoupyia | 200°C Y Tai Pnoipatog L3 20-35
ANUPEG i .
iteg Aa(fww' SupBatiki Aettoupyia | 200°C Y MEw,MLm UxaPa * L3 40-60
dpéoka TPiHoXO oKEVOG
KaL otn
aotpa ' A oxd
vaome /\EIZEIVLEI’, SupBartikn Aettoupyia | 180°C Y MEW,MLKF] oxaPa * L3 50-60
Katepuypéva Tpipaxo okevog
Wntd Jupapikd Oykpatév** 200°C Y METO‘,MLKH oxaPa * L4 20-30
TUPIHOXO oKeVOG
KWEAOVL?' SupBatikn Aettoupyia | 180°C Y METO(,MLm oxapa L3 45-55
Katepuypéva TUPIHOXO OKEVOG
ZU“BMLFU Aewwoupyia ggg"g :l Tayi gnoipatog | L2/L3 ig_g
Nitoa, dpéokia ttoa -
(Topd) v
MolvenineSo** | 180°C | Y Babua+ L2415 25-35
Tagt Ynoipatogs
ZuuBau;r) Aewoupyia ;ggog :l Tapi Pnoipatog L2/13 185;12%
Nitoa, dppéokia ttoa 3
Nitoa (otpoyyulr) .
Nolvenineso** | 180°C | Y Babud + L2415 30-40
Tayi Ynoipartogs
i SupBatiki Aettoupyia | 220°C Y . g
Nitoa, ’ Nitoa 200°C N MetaAAwkn oxdpa L2 10-15
katepuypévn
(Aemth MoAuveninedo** 200°C MetaAAwn oxapa | L2+L5 15-25
Kpovuota) i Y .,
MoAuemninedo** 180°C MetaAAwr) oxapa | L2+L4+L6 25-35
wnto MetalAkn oxdpa
KOTOTIOUAO MoAuveninedo** Y TomoBetrote T0
oAOkANnpo Oykpatév** 220°¢ v taioto L1 pe 150 L4 40-60
(1-1,2kg) ml vepo
Mrolta Air Fry** 20c| N Tai Air fry** L4 30-50
KOTOTIOUAOU
. . Kok A
Kpdata | yped ngmua MoAvertinedo’ 000c| vy MetMwqoxdpat o 50-60
Kat OyKpatév Mupipaxo okevog
Moulepika
, MetalAkn oxdpa
* %
Kokopag HO}\UET[lT(:c'S:)* 220°C Y TomoBetriote TO L4 20-40
OyKpaTeV s
Taioto Ll
! . S .
Wr]rr]' I'Io)\usmr['slﬁ& 200°C v METQ'}\NKI'] cxaPa + 3 50-60
yohoroUAa OyKpatév Mupipaxo okevog
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. a > > Xpovog
Api6. Npéypappa 1oc  MPoBép-  Edptnua  Oéon LOYELPENATOG

Katnyopia Suvtayn

ETUMES WV QYELPEPATO avol QyELPEROTOG  padioy , HETA Ty mtpob-
HOYELPEUATOG pavon | payelpépotog pad Ebiiavon® (Rertd)
Xotpwad MST;)‘QL:H
maibakio 1 SupBatikr Aettoupyia | 200°C Y nix ,lpq o L3 80-100
(1000-1200g) plox
oKkeVOog
AoukdviKa 1 Supergrill 04 v MetaMuq |- 5 40-50
oxdpa
Poomid 1 Mohvemineso** | 220°C | Y Tawt 13 20-40
(500g) Pnoiporog
POAO Kipd . , o Taupi
(1000-1500g) 1 JupPBatikn Aettoupyia | 180°C Y bnoiuorog L3 40-50
Wnto
KOTOTOUAO 1 Suppatiki Aettoupyia | 200°C Y Baba tayi L4 45-60
UE TTOTATES
Oakacowd 1 Supergrill 04 N Metaduy | o 15-30
otn oxapa oxapa
Katebuypuéve | Air Fry** 200°C| N | TagiAirfry** | L4 20-25
WdpLa ka | PAPOKPOKETES
BoAao- K
owd MeTaAAKn
oxapa
Wntd Yapla 1 ECO 200°C N TomoBetnote L3 40-60
o to tai oto
>
= L1
o
vl MetaAlikn
S Noxavud 1 ECO 200C| N oxapa 13 80-90
> OYKpaTEV Mupipayo
m okelog
™
k< , | Kateuypéveg
> Aayovika yavnTég ) L
a \ 1 Air Fry** 220°C N Tapl Air fry** | L4 18-25
2 TIATATEG
(300-500g)
Wntég matdte 1 Suppatiki Aettoupyia | 200°C Y Tt L4 30-50
nteg S M n Py dnoipatog

OLxpOvoL payeLpépatog unopei va StadEpouv avdloya Le Tn ouVTAY KAL TA CUCTATIKA TOU KATAVAAWTH.
*av anatteital mpoBépuavon
** AvaAoya pe To povTéNo Tou polpvou.
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To HEevou KotnyopLwV TPOodLwWY ETUTPETIELTO MAYELPEUA HLAG TTOLKIALOG cUVTAYWY XWPIg tpoBépuavan
Tou poUpvou, XApn OTO ELSIKA TTPOYPAUUOTO LOYELPELOTOG TIOU E(VOL TTPOCAPUOCUEVA OTLG OVAYKEG
KaBe katnyoplag.

AdoU emAEEETE TO MPOYPAUUA HOYELPERATOG, Ba epdavioTel o mpoeTuleypuévog Xpdvog Kal Umopel
va tpormo- notnBei neplotpédpovtag tov Se€lo Slakomntn. H Bepuokpacio HayelpEUATOC UMOPEL va
aAAGgel matwvtag Toeldlko elkovidlo. Kat ot 8U0 MAPAUETPOL UmopoUV va pUBULETOUV EVTOC EVOG
TEPLOPLOUEVOU EUPOUG, OTIWE UTIOSELKVUETAL OTOV MAPAKATW TIVAKAL.

L2- Ma Bodwd, pooxapiola Ko
Kpéag OXI 13-14 180-200 20-80 55-85°C  |xopwad Yntd, TOUAEPLKA
h KOl KOMUATLO KPEXTOG.
. o Mo oAdkAnpa Papia Kat
Wapt OXI | L3-L4 160-180 15-45 55-65°C déta
ﬁ Aaxavikd | OXI | L3-L4 180-200 | 30-80 | 70-90°C Tr[‘gt‘ﬁ’t‘gg Aaxavikd kau
Kpéag Ma Bodwa, L‘Locxapim’a
&\, +atpos | OXI s>, | 150ml | 180200 |20120| 55-85°C o oA e o,
(***) Kpéatoc.
% lUCX.p’L o Mo oAokAnpa Ydpra Kot
+ATUOG OXIl | L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C AL
&'\) (¥5%) duléta.
ﬁ /\OL)((IVL’KO( o Mo YNntd Aaxavikd Kot
+0THOG OXI | L3-L4 | 180 ml 180-200 30-90 70-90°C 1
C\Q (F¥%) TIATATEG

Ma 1o Wpwpa Kat
(6} dueoco Yoo
. . bwpiwv [ kapBeAlwv
@ Bakery all-in| OXI | L2-L3 - Anozég%ewq 80-130 95°C oe Soxelo. O ouvoAwkdg
XPOvog LOYELPEUATOG
nepthapPavel 60 Aemtd
Sladikaoiag upuwong.
Ma to Wuwua KAt
N . 0 aueco Yoo
Bakery all-in AT6 40 £we Ywulwv 1/ KapBeAwv
o +atpog | OXI | L1213 | 100 ml S0 ¢ |80-130|  95°C  |oe Soxelo. O ouvokiog
C@ (***) Xpovog HaYELPEUATOG
nepthapBavel 60 Aemtd
Sladikaoiag uuwong.
* NpooBéate vepd 0TOV MATO TNG KOLAGTNTAG 1} 0TO €L6LKO Soxelo (av umtdpxel). Mnv pixvete vepo otav o
doupvog eivat Zeotog yla va anoduyeTe {NULEG OTO OUAATO.
*** Avdhoya e To HOVTEND TOU doUpvou

PESEZEN

€4V, LETA TO oBroL0 Tou doUPVOU, UTTAPXEL AVAYKN VO CUVEXIOETE TO payeipeua,
ouviotartal va anodUyete ) xpnon twv Everyday Cooking kat avt’ autwyv va emAEYETE TIG TUTILKEG
Aewtoupylec.

la to mpoypaupa Bakery all-in kat to Bakery all-in + Atpdg, to mpoypappa
Eekwva otoug 40°C (ddon GouCKWHATOG) KAl apyoTeEPA TPOXWPA ato Yoo otoug 200°C (daon
ynoipatog).

UTOpELTE va XpnOLUOTIOLROETE TN Aettoupyia “Easy Steam” pe to pevou Katnyopiag
tpodipwy yla va payetpéPete to dpayntd cag. H Aettoupyia “Easy Steam” umopei va xpnotpomnoinBei
YLO VOL QTTOKTIOETE WLOL TILO TPOYAV) KpOUOTA KOL L0 TILO YUOALOTEPN mLdAveLa. XPNOLUOTOLAOTE TN
Aettoupyia “Easy Steam” yla payeipepa o€ éva eminedo kat pnv npobepuaivete. BaAte tnv mooodtnTa
vepoU mou avad£peTal aTov nmivaka otnv Kolthotnta rj oto Soxeio (tomobeTrote To 0TV KOLAGTNTA TOU
dolpvou)* kat evepyomoliote tn Aettoupyia 6tav o poupvog eival kpUog. OL TLUEG oToV Ttivaka givat
UEOEG MAPAUETPOL yLa KGO opdda tpodipwy. Mmopouv va aAAd€ouv cUudpwva UE TIG TPOTLUAOELG.

* Avaloya pe To povTENo Tou holpvou
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* Meta tn Xxprion tng Aettoupyiag “Easy Steam”

Avdloya pe Tn cuXVOTNTA XPHONG KAl TN OKANPOTNTA TOU VEPOU, UMOpPEL va mapapeivouv Aekédeg
ano aAata otov uBpéva tng KolAoTNTAG.

MeTd tn xprion tng Asettoupyiag “Easy Steam”, adprioTe TN CUCKEUN VA KPUWOCEL TIPLV TOV KABapLOWO.
Ma va adalpéoete Toug AekéSeg addTwy, pifte éva petypa 100 ml 06 kal 50 mlvepod otov mubuéva
NG KOLAOTNTAG.

MepLuévete yia mepimou 10 AEMTA, TN CUVEXELA OKOUTILOTE JLE €va LOAQKO TTOVL.

Wnto Bodwvd 500-800g Kpgag 190°C MetaAlikn oxapa L3 30-40
DWéto pooxapt 200g Kpéag 200°C MetaAAkn oxapa L3 20-25
POAO Kipd 1000-1500g Kpéag 180°C MetaAlkn oxapa L3 40-50
Mooxdpt . o . g
Wellington 500g Kpéag 200°C MetoAkn oxapa L3 50-80
ws 800-1000, Kpéa 200°C | Metahhikd oxdpa 13 40-70
KatoapoAag J peag N oxe
Xolpwd naiddkia 1000-1200g Kpéag 200°C MetaAlikA oxdpa L3 80
Ap"w‘:ar;‘;,“éa““ 800-1000g Kpéag 200°C | MetoMwr oxdpa 13 60-80
Apvioto proltt 1500-2000g Kpéag 190°C MetaA\ikn oxdpa L3 80
Duéta colopol 200-600g WapL 170°C Tadi Ynoipatog L3 20-35
Mripl{oAeg tdvou 6008 Wapt 180°C MetaAlkn oxapa L3 15-20
e < (rep. 4 tep.) e N oxap
Mrpl{oAeg §udia 700g Wapt 180°C Tai Ynoipato L3 15-20
PLTOAEG (rep. 47 p noiuarog
D\éto 600g , . . .
LKoALpOU (rep. 4 TepL) Wapt 160°C Tayi Pnoiparog L3 15-20
Toutoupa, . o . .
oAdKANpN 1 Wapt 170°C Tayi Ynoipatog L3 35-45
Toutoupa, phéto 6008 Wapt 160°C Tadi Ynoipato L3 15-20
e, (rep. 4 tep.) e notuatog
NaBpakt p\éto 600g Wapt 160°C Tai Pnoipato L3 15-20
o (rep. 4t p noiparog
WpL Pnpévo oe 1 WapL 180°C Tayl pnoiparo 13 30-40
KpouoTa ahatiol o notuatog
Zouphaxia 8 tepdyia wépL 160°C | Metahhi oxdpa 13 20-30
Yopuwv Hax P n oxap
Fepoto . . o , .
Kahapdpt 4 Tepaxio Wapt 180°C Tayi Pnoiparog L3 25-40

* Avaloya pe To povtélo tou polpvou

GR34



MapaBopLla 1 tai Aaxovika 200°C MetoA\kn oxdpa L3 30-40
AvapkTa , . o .
JR— 1 tai Aaxovika 190°C MetoA\kn oxdpa L3 40-45
Kouvouniéia 1 tai Aayavika 190°C MetoA\kn oxdpa L3 40-50
Kohox(beg, 1 tadi NaXavika 200°C MetaA\kA oxdpa L3 30-40
o€ KUBoug X N oxe
I'eulor.c:q 1 tadt AOXQVLKA 180°C MeTtaAAwkr oxapa L3 70-80
TUTEPLEG
lepota , . o .
KoAoKUBAKLA 1 tai Aaxavika 190°C MetoA\kn oxdpa L3 35-45
STIKG KOPOTOU 1 tadi AoXovIKA 180°C Tai Ynoipatog L3 35-40
MrpokoAo 1 tadi AaXavika 190°C Tai Ynoipatog L3 30-40
Patatouty 1 tadi AoXoVIKA 190°C MetaA\kn oxdpa L3 40-45
(D)\cxv’ 6 KEpd’pLKa Aayavikd 180°C Tagi q;lr]clucqu + 3 2535
AQXQVIKWV doppakia Poppeg
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O TOKTLKOG KaBapLopog pmopei va mapateivel Tov KUKAO {wrg TG CUOKEUNG oag. MepLUEVeTE va

KPLUWOEeL 0 GoVPVOC TIPLY KAVETE XELPOKIVNTO KABAPLOUO.

e Meta and kdBe xprion Tou polpvou, £vag eAdxLoToG Kabaplopog Ba Bonbroel va Statnpeital o
doupvoc anoAuta kabapoc.

e Mnv enevSUETE TA TOLXWHATA TOU GOUPVOU HE AAOUULVOXOPTO I PooTacia piag xpriong mou
StatiBetal anod ta kataotipata. AAoupwoxapto 1 onotadninote aAAn npootacia, os Aueon
enadn UE To KAUTO OUAATO, KWWEUVEUEL VoL ALWOEL Kal VoL AAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWV
XWPWV.

e [ia va amoduyete TNV UNEPPOALKN BPpwLA Tou $oUPVOU COG KaL TLG EVTOVEG LUPWOLEG KATIVOU
TIOU TIPOKUTITOUV, GUVLOTOULLE VOl LN XPNOLULOTIOLELTE TOV doUpvo oe TIoOAU udnAr Bepuokpaaia.
ElvatkaAUtepa va mapaTeIVETE TO XPOVO LOYELPEUATOC KaL VO XaUNAWOETE Alyo Tn Beppokpaaia.

e EKTOGQTO Ta E0PTAUATA TTOU TTOPEXOVTAL UE TO PpOUPVO, 0aG CUUPBOUAEUOULE VAL XPNOLLOTIOLELTE
UOvVo Tiata Kot GOpueS Pnolpatog avlekTikd o oAU uPnAég Bepuokpaoiec.

000

o
°
o

000

H Swadikaoia avt Baociletal otnv opwvupn xnuikr Siadikaoia, n omoia meplthapPdvel tnv
anoolvBecon cUVOETWY oUCLWV HECW TNG edappoyng Bepuikng emetepyaciag.

MOALg evepyomotnBel, kAetbwvel avtdépata thv mopta tou ¢oupvou kol aveBalel ypriyopa tn
Bepuokpacia otoug 410°C.

310 téAog Tou KUKAoU KaBaplopou, ta unoAsippata tpodipwyv Ba adroouv pia Aeukn eniotpwon
ot empaveleg opdAtou. Na va adalpécete autd ta cwuotidla, okoumiote pe éva mavi
EUTIOTIONEVO OE (ECTO OATIOUVOVEPO KAl XPNOLUOTIOLROTE BoupToa fj CUPHATAKL. Ta KatdAAnAa
KaBoapLoTikd péoa eival {eotd canouvovepo f kabapLotiko ¢polpvou.

1. Adaipéote TuXOV e€apTripata amno tov poupvo, drwg oxdpeg, mAaiva padia kat Bida mAaiviv
padLwy (*).

2. Neplotpédte Tov SLakodmTn Aettoupyiag oto 1og Meplotpedte Tov emAoyéa eEAEyXou yLa va
puBuioETE TO MUPOAUTIKO TPOYPAULCL.
Adnote tn Aewtoupyla va AElToupyrnoEL yLa Tov pokaBoplopévo Xpovo. Katda tn Stdpkela
auTAg tng Stadikaciog kat tng emdpevng daong Yuéng, n mépta tou poupvou Ba mapapeivel
KAELOWHEVN.

3. MOALG KPUWOEL N GCUCKEUT], KABAPLOTE TIC ECWTEPLKEG eTLDAVELEC TOU PoUPVOU LE Eva Ttavi.

BeBalwOeite OTL n ouokeun €XEL KPUWOEL TPV TNV ayyiete. Mpémel

va elote Slaltepa mMPooekTikol Le OAeG TG Bepuég emidaveleg, kabBwg umapxel Kivduvog
EYKOAUUATWVY. XpNOLUOTOLOTE AMOCTAYHEVO 1) TIOGLULO VEPO.

(*) povo yLa povtéla pe 7 enineda.
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H Aettoupyia Aquactiva €xelL emwvonBei yia va avtipetwniletal anpdokomnta N eAadpLd Bpwtd Kat
Va TTOPEXEL (La Ypriyopn Kat GLALKA tpog To eptBaAAov AUon yLo tov KaBapLopo Tng KoLAOTNTAG ToU
¢dolpvou cag xpnotponolwvtag tn Suvaun Tou atuou.

1. Pi€te 100 ml vepo pe pLa otayova uypou YLol Ta TILATA 0TO KATW avayAudo TUrpa tou poupvou.

2. Meplotpédte tov Slakdmn oto ¥/« . Edv eival amapaitnto, meplotpéPte Tov emhoyéa

e\éyxou yla va pubpuioete to mpoypaupa Hydro clean. Adpriote tn Aettoupyla va Aettoupynoet

yla tov pokaBopLopévo xpovo.

3710 TéA0og TnG Stadikaciag kabapLopov, adrnote Tov GpolPVo Vo KPUWOEL.

MOALG KPUWGEL N CUCKEUH, KABAPLOTE TIG ECWTEPLKEG EMLPAVELEG TOU poUPVOU LE Eva TLavL.
BeBaiwwOeite OTL n cuokeun €XEL KPUWOEL TPV TNV ayyifete. Mpémel

va elote 8laitepa mpooekTikol pe OAeg TIg Bepuég emipdveleg, kKabBwg umapxel Kivbuvog

EYKAUUATWY. XPNOLUOTIOLOTE AMOCTAYUEVO N TOOLUO VEPO. IkouTmiote tov Odlapo

MOYELPEUATOC KoL ar)OTE TOV VO OTEYVWOEL EVTEAWG yLa va artopUYETE TILOAVEC SLaPBPWOELC.

v w

To KATAAUTIKA TEAvEN emevEUoUV TNV KOLAOTNTA TOU GpOoUPVOU KAl 0O TTAPEXOUV TNV TTOAUTEAELD VAL
UNV XPELATETAL TTOTE VAL AVTIUETWITLOETE €vav BpwLko doupvo.

Ta mavel eivat eMKOAUPPEVA HE Eva ELBLKO GUAATO TTOU SLABETEL pLa ikporopwsn Sour, tkavn va
anoppodd ta ypAdoa amno TLG MITOLALEG.

Méow pLag KATAAUTIKAG XNILKAG avTidpaong, LETATPEMOUV QANMOTEAECUATIKA TO AMOpPOdNnUEVO
Aimog og aépla otolxeia otav ektiBevtal oe uPnAég Beppokpaacies.

JUotaon: E€eTdoTe TO EVOEXOUEVO AVTLKATAOTAONG TWV KATAAUTIKWVY TTAVEA LETA A0 TEPLTOU TPl

Xpovia xprong, eL8LKA av xpnoLpomnoLeite to polpvo oag yLa SU0 €wg TPELG KUKAOUG HAYELPEUATOG
tnv eBdopada. Auto e€aodalilel BEATLOTN amodoon Kat kabapLotnta.
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1.

3.

5.

TomoBetrote TNV MépTa o€ ywvia 90°.
MNeplotpedte TI¢ YAwTTideG aodaiiong
TWV HEVTECESWV TIPOG Ta €€w Ao TO
¢doupvo.

TomoBetriote TNV MOPTA 0€ ywvia 45°.
Miéote tautdxpova Ta SU0 KOUUTILA OE
AP OTEPEC TLG TTAEUPES TWV TTAEUPLKWY
WHWV TNG OpTAG KoL TpaPréTe mpog Ta
£004¢ 0ag yLa va adoLpECETE TO EMAVW
KAAUPPO TaULWV TNG TOPTAG.

Adatpéote MOAU TPOCEKTIKA TA
t{auta tou polpvou, EekvwvTtag and
TO E0WTEPLKO. Katad tn SLdpkeLa tng

Sltadikaciog, kpatrote otabepd Ta T{auLa

Kal e ta SU0 xépla Kat TomoBeTAoTE Ta

o€ pla poAakn eninedn emudadvela (m.y. os

¢va vdaopa).

To €€WTEPLKO TLAML
Sev adatpeital.

KaBapiote to t{apt pe éva paiakd navi
Kal KataAAnAa mpoiovta kabapLopou.

\)
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TomoBetnote TOUG UVQAOTTIVOKEG,
¢dpovtilovtag wote n eukéta “Low-E/
PYRO” va gival owotd avoyvwolun Kat
TOMOBETNUEVN OTNV KATW APLOTEPN TTAEUPA
¢ moépTag, KOVIA OTOV HEVIECE TNG
aplotepng MAeupag. Me autov tov TPoTo,
N TUTWHEVN ETIKETA OTO MPWTO T{AuL Ba
TMAPAUEIVEL OTO ECWTEPLKO TNG OPTAC.

EmavotonoBetote To eMAvVw KAAUA
TLAULWY TNG TOPTAG TWV TILEOVTAG TO P0G

TO MLECO LEXPL VAL AKOUCETE €va KALK OO / /
Ta 500 TAEUPLKA KOUUTTLA.

3TN CUVEXELQ, EMAVADEPETE TNV OPTA
0TI 90° KaL TEPLOTPEYTE TIG YAWTTIOEG
aodpAALONG TOU LEVTEDE MPOG TA LEDQ,
TPOG TO ECWTEPLKO TOU poupvou.
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BeBawwOeite dtL kabapilete KaAd T £EXPTAUATO HETA OTtO KABE XPON KAL T OTEYVWVETE WE UL
netoéta. Mo emipova unoAsippata, okedteite va poulldoste ta e€aptipata os £va Pelypo vepol
Kal oamnouviol yla epimou 30 Aemta mptv to MAUVETE yla SeUTepn dopa.

1.  Adaipéote Ta MAgUpLKA padLa TPAPBWVTOG TA TTPOG TNV KATELOBUVON TwV BEAWV.

2. TavakoBapioete TamAeUpLIkA padLa eite Ta BATETE GTO TAUVTIPLO TILATWV ELTE XPNOLUOTIOLELTE
€va uypo odouyyapt, povtilovtag va TO OTEYVWOETE PETA.

3. Metdtn dadikacia kabaplopo, tonobetiote Ta MAEUPLKA pAadLa Le TNV avTioTpodn oelpd.
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Amoouv8£aTe To poUpvo amod tnv mapoxn PEVUATOC.
AdaLpéoTe TO0 yUAALVO KAAUMHA TOU AaumThipa.
AToouvappoAoynoTe TN AQuma.

AVTIKOTOOTHAOTE TN AQpma pe kawvoupyla tou (Slou tumou.
Metatoniote To YyUGALWVO KAAUMO TOU AQUTTTHPA.
Enavacuvé£ote Tov polpvo otV mapoxn peVUATOG.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

BAuna 1

B

AUTO TO TPOIOV TIEPLEXEL Pia ) TTEPLOOOTEPEG TINYEG GWTOG KaTnyopiag evepyelakng anddoong G (Aaumtrpag)
* 3& mepintwon MPoPANUATWY HE AUTO TO GWTLOTIKG, ETUKOWWVAOTE HE TNV EEUNNPETNON TEAATWY.
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1. Amnocuvbéate to doUpvo amd TV MaPoXr PEUUATOG.

2.  Xpnowuormotnote éva katoaBibL pe eminedn kebaln tomobetwvtog To OTNV MAEUPA TOU
TPOOTATEVUTLKOU YyUaALoU Kol a.okroTe eAadpd mieon yla va To adalpéoeTe.

MAoTE MPOOEKTIKA TN Aduma and tn Bdon tng.

TomoBetote TNV KALvoULpPYLA.

EmovatonoBeToTe TO MPOOTATEVTIKO T{AML TILETOVTAG TO amaAd péxpLva acdaliosl otn Béon
Tou.

6. Emavaocuvééote tov polpvo oTnV Mapoxn PEUUATOG.

v w

BAupa 1 BAua 2 BAipa 3

AUTO TO TIPOIOV TEPLEXEL piat ) TEPLOOOTEPEG TINYEG GWTOG KaTnyopiag evepyelakig anodoong G (Aaurtrpoag)

GR 42



Edv, kata tn Sldpkela TG Xpriong Tou ¢polpvou, MapoucLaoTeL Kamolo odpaipa, otnv 00dvn Ba
epdaviotel 0 kwdkog “ER” akoAouBoupevog amod SUo Yndia, ta onoia Ba mpoadiopilouv to
odaipa.

MNpoxwpnote ofrivovtag Tov $oUpvo Kal amocuvE£oVTAG Tov amo tnv npila, meptpuévete Aiya Aemtd
KOLL 0TN CUVEXELQ EMAVACOUVSEDTE TOV.

Edv t0 opaApa eadaviotel, unopeite va cuveyioete tn xprion tou polpvou. Eav dev e§adavioTel,
KaAéote TNV unnpecia eEUMNPETNONG MEAATWY KoL KOLWVOTIOLAOTE ToV KWOLIKO (ERXX) mou BAénete
otnv obovn.

IpaApa

\
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Autrnouokeur pépeLenionuavonolpudpwvapuetnvEupwnaik O8nyia2012/19/EE oxeTkd
LLE TLG NAEKTPLKEG KOl NAEKTPOVLKEG OUOKEUEG (AHHE). Taa AHHE (AmoBAnTa HAekTpLKOU Kat
HAektpovikoU EEOMALOMOU) TIEPLEXOUV TOCO PUTIOYOVEG OUGLEG (TTou Pmopolv va €Xouv
OPVNTLKEG ETULITTWOELS 0TO TEPLPAAAov) oo kal Baoikd SouLkd otolxeia (mou pnopouv
va emavaxpnotpo- mowtnBouv). Eival onpavtikdo ta AHHE (AmopAnta HAektpikol Kot
I HAektpovikoU E€omAlopou) va umoBdAAovtal o CUYKeKpLUEVN emefepyaoia yla tnv
OWOTH AMOUAKPUVON KAl armoppdn Twv pUTWY KoL AVAKTNGON OAWV TWV UALKWV.
OLXPAOTEG NAEKTPLKWY KAL NAEKTPOVLKWY CUCKEUWV UItopoUyv va Sladpapaticouv onuavtikd poAo
otn dtaoddaliion ot ta AHHE Sgv ouviotoUv neptBaAAovTiko kivouvo. Eivat onpuavtiko va tnpouvtal
OpLOUEVOL BaOLKOL KAVOVEG:
- ta AHHE 6ev mpémet va avTIHETWIOVTAL WG OLKLAKA omoppLpaTa.
- ta AHHE mpénel va petadépovtal o€ L8OV XWwPOoU§ CUAAOYNG AMOPPLUUATWY UTIO Th
Slaxeiplon Twv SAUWVY A ELSLKWY TILOTOTIOLNUEVWY ETOLPELWV.
Y& OAAEG XWPEC, EVOEXETAL VA TIOPEXOVTOL UTINPECLEG OOKOMLENG neydAwv AHHE. Otav ayopdlete
MLoL VEOQL CUOKEUN, N TaAaLd HUopel va emiotpadel otov mwAntr o onolog odeilel va tnv anodeytel
XWPLG XpEwaon, apkel n cuokeun va elval LooSUVaAOU TUTIOU KOl va €XEL TLG (8LEG AELTOUPYLEG UE TN
OGUOKEUN TIOU ayopaleTe.

‘Omnovu eivat Suvartdy, anopuyete tnv MpoBépuavaon tou $polPVoU Kol TPOCTIABROTE TAVTA VO TOV
VeULLeTE.

Na avoiyete Tnv mépta tou polpPVou 60O TILo oTtAvLa YiveTal, yLlati n Beppdtnta anod tnv Kolthdtnta
Slaokop- mtietal kaBe popd mou (n mopta) avoiyel. Ma onuavtikn e€oltkovopnon evépyelag, ofnote
10 poUpvo PeTafl 5 kat 10 Aemtwy npLv arnd To MPOYPAUUATIOMEVO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEUATOG
KQLLXPNOLLOTIOLAOTE TNV UTTOAELMOEVN BeppotnTa o cuveyilel va mapdyet o dolpvog. Atatnpeite
TLG TOLHOUXEC KaBaPEC Kal yLa va amodUyeTe TUXOV dltaomopd Bepudtntag £€w and tnv KolAoTnTA.
Av é€xete cUUBOANALO NAEKTPLKNAG EVEPYELOG UE wpLlaio XpEwaon, To MPoypaupa «kabuotepnuévo
HOyELpEUO» KAVELTNV EEOLKOVO LN O EVEPYELOG TTLO OTTAL, LETOKLVWVTAG TN Sladikaoia payelpeUatog
yla va EEKLVAOEL 0T XPOVLKN Ttepiodo LELWEVNG XPEWONG.
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YKATAOTAONG

Bivteo €

va Seite to

Mrnopeite

Kwdko Qr.

0G 0OPWVOVTAG TOV
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1} K&vovTag KALK OE QUTO %

KoAwdio 1100

KoAwbo 1100

MAevpikn oPin

OnicBa ogn
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding zor-
gvuldig door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te garan-
deren en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding voor
toekomstig gebruik.

Noteer voordat u de oven installeert het serienummer, dat u mogelijk no-
dig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die is ontstaan
tijdens het transport en raadpleeg vdor gebruik een technicus als u twijfelt.
Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

Houd er rekening mee dat de functies en accessoires van
de oven kunnen verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.
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Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van de
verwarmingselementen in de oven.

Gebruik de oven uitsluitend voor het beoogde doel: het bereiden van
voedsel. leder ander soort gebruik, bijvoorbeeld als warmtebron, wordt
als oneigenlijk en daarom gevaarlijk beschouwd. De fabrikant kan niet
aansprakelijk worden gesteld voor schade voortkomend uit oneigenlijk,
onjuist of nodeloos gebruik.

Het apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermo-
gens of met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder toezicht
worden gehouden of instructies hebben gekregen om het apparaat veilig
te kunnen gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Het schoonmaken en on-
derhoud mag niet door kinderen worden uitgevoerd als zij niet onder toe-
zicht staan.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder kinder-
en) met verminderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of met
een gebrek aan kennis en ervaring, tenzij deze personen door iemand die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid onder toezicht worden gehouden
of instructies hebben gekregen over de werking van het apparaat.

Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het apparaat
spelen.

Tijdens het gebruik worden het apparaat en de
toegankelijke delen ervan heet. Zorg ervoor dat u de verwarmingsele-
menten niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt
blijven, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.

Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.

De oven kan zich hogerop in een kast of onder een aanrecht bevinden

Véér de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de oven-
ruimte, om een goede circulatie mogelijk te maken van de frisse lucht die
nodig is voor het koelen en beschermen van de interne delen. Maak de
openingen zoals aangegeven op de illustraties, afhankelijk van het type
fitting. Bevestig de oven altijd aan de meubels met de met het apparaat
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meegeleverde schroeven.

Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het apparaat
op de nominale frequenties te gebruiken.

Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een deco-
ratieve deur worden geinstalleerd.

Tijdens de installatie moet de oven worden losgekoppeld van het elektric-
iteitsnet.

Als de service van de fabrikant vereist is om storingen te corrigeren die
het gevolg zijn van onjuiste installatie, wordt deze service niet gedekt
door de garantie. De installatie-instructies voor professioneel gekwalifi-
ceerd personeel moeten worden gevolgd.

Een onjuiste installatie kan schade of persoonlijk letsel veroorzaken aan
personen, dieren of eigendommen. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor dergelijke schade of letsel.

De installatie moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde techni-
cus die de geldende wetgeving in het land van installatie en de instructies
van de fabrikant kent en naleeft.

Controleer na het uitpakken altijd of het apparaat niet beschadigd is,
neem in geval van problemen contact op met de klantenservice voordat u
het apparaat installeert en sluit het niet aan op de voeding.

Verwijder het verpakkingsmateriaal voordat u het apparaat in gebruik
neemt.

Gebruik tijdens de installatie de handgreep van de ovendeurniet om de
oven op te tillen en te verplaatsen.

Het meubilair waarin wordt geinstalleerd en de aangrenzende meubelen
moeten bestand zijn tegen temperaturen van 95°C It is recommended to
wear protective gloves during installation to avoid cut injuries.

Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende hand-
schoenen te dragen om snijwonden te voorkomen.

Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan atmos-
ferische invloeden.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.
Verwijder beschermfolie en reclamestickers op de voorkant van de oven
voor het eerste gebruik.

Het stopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat aangegeven
op het label en de aarding ervan moet aangesloten en in werking zijn. De
aardgeleider heeft een geel-groene kleur. Deze procedure moet worden
uitgevoerd door een daarvoor gekwalificeerde professional.

Aansluiting op de stroombron kan worden uitgevoerd met een stekker of
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door vaste bedrading waarbij een meerpolige scheidingsschakelaar (met
een contactscheiding in overeenstemming met de vereisten voor over-
spanning van categorie Ill) moet worden geplaatst tussen het apparaat en
de voeding, die geschikt is voor de maximaal aangesloten belasting en die
voldoet aan de huidige wetgeving.

Vraag in geval van incompatibiliteit tussen het stopcontact en de stekker
van het apparaat een erkende elektricien om het stopcontact door een
ander geschikt type te vervangen. De stekker en het stopcontact moeten
worden aangepast aan de huidige normen van het land van installatie.
De groen-gele aardingsleiding mag niet door de scheidingsschakelaar on-
derbroken worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsschake-
laar gebruikt voor de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer
het apparaat eenmaal is geinstalleerd

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fab-
rikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar gekwalificeerde
personen om gevaar te voorkomen.

Laat alle reparaties uitsluitend over aan de klantenserviceafdeling en
vraag om het gebruik van originele reserveonderdelen.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u werkzaam-
heden of onderhoud uitvoert.

Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is voor-
dat u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische schokken te
voorkomen.

De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare onder-

delen verwijdert. Plaats na het reinigen terug volgens de instructies.

Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van be-

paalde fundamentele regels met zich mee:

— Trek niet aan de stroomkabel om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te halen.

— Raak het apparaat niet aan met natte of vochtige handen of voeten.

— Over het algemeen wordt het gebruik van adapters, stekkerdozen en
verlengkabels afgeraden.

— In geval van storing en/of slechte werking, het apparaat uitschakelen
en het niet manipuleren.

Aangezien voor de oven onderhoudswerkzaamheden
nodig zouden kunnen zijn, is het raadzaam om nog een stopcontact vrij
te houden, zodat de oven daarop kan worden aangesloten als hij wordt
verwijderd uit de ruimte waarin hij is geinstalleerd.

Niet correct uitgevoerde reparaties, installatie en onderhoud kunnen de
gebruiker ernstig in gevaar brengen.
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De fabrikant verklaart hierbij dat het geen verantwoordelijkheid aanvaardt
voor directe of indirecte schade veroorzaakt door onjuiste installatie, on-
derhoud of reparatiewerkzaamheden. Bovendien is hij niet aansprakelijk
voor schade veroorzaakt door de afwezigheid of onderbreking van het
aardingssysteem (bijv. elektrische schokken).

Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten van
het thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het apparaat niet
worden gevoed door een extern schakeltoestel, zoals een timer, of worden
aangesloten op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.
Het apparaat is niet ontworpen om te worden geactiveerd door een ex-
terne timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

De lekbak vangt de resten op die tijdens het koken druppelen.
Wanneer u de airfry tray en het Haan op de zijrekken plaatst, moet u
ervoor zorgen dat het kortste deel van de zijkant (tussen de stop en het
uiteinde) naar de binnenkant van de oven is gericht. Als het Haan een
decoratieve metalen balk heeft, let er dan op dat deze aan de buitenkant
van de oven wordt geplaatst, zodat het merklogo zichtbaar en leesbaar
is. Raadpleeg voor de juiste plaatsing ook de afbeelding in het hoofdstuk
‘Accessoires’ van deze gebruikershandleiding.
Gebruik voor het reinigen van ovendeurruiten geen agressieve of schuren-
de reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers, omdat het glasop-
pervlak hierdoor bekrast kan raken, wat kan leiden tot breuk van het glas.
Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt aan-
bevolen.
Tijdens het koken kan vocht in de ovenruimte of op het glas van de deur
condenseren. Dit is een normale toestand. Om dit effect te verminder-
en, 10-15 minuten wachten na het inschakelen, alvorens voedsel in de
oven te zetten. De condens verdwijnt in ieder geval wanneer de oven de
bereidingstemperatuur bereikt.
Kook de groenten in een bakje met een deksel in plaats van een open
schaal.
Probeer om voedsel na het koken niet langer dan 15— 20 minuten in de
oven te laten staan.
Een lange stroomstoring tijdens een voorkomende kookfase kan een stor-
ing van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met de
klantenservice.

Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie
of wegwerpbescherming die u in winkels kunt kopen. Aluminiumfolie of
andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct contact

NL 8



komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant bescha-
digd kan raken.
Verwijder nooit de ovendeurafdichting.

Vul de bodem van de ruimte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heet is.
Bakplaten en Haans zijn niet geschikt voor direct contact met voedsel.
Gebruik geschikt kookgerei of bakpapier.
Was alle accessoires voor het eerste gebruik met een oplossing van heet
water en afwasmiddel.

Maak waar veel gemorst is eerst schoon, alvorens te reinigen.
Voordat u de automatische reinigingscyclus begint:

— Maak de ovendeur schoon.
— Verwijder grote of grove etensresten van de binnenkant van de oven

met een vochtige spons. Gebruik geen schoonmaakmiddelen.
— Verwijder alle accessoires en de schuifrekset (waar aanwezig);
— Plaats geen theedoeken.
In ovens met vleessonde is het noodzakelijk, voordat tot de reinigingscy-
clus wordt overgegaan, de opening te sluiten met de meegeleverde bout.
Sluit de opening altijd met de bout wanneer de vleessonde niet wordt
gebruikt.
Tijdens het pyrolytisch reinigingsproces (indien beschikbaar) kunnen de
oppervlakken heter worden dan normaal en kinderen moeten uit de
buurt worden gehouden.
Als er zich een kookplaat boven de oven bevindt, mag u de kookplaat noo-
it gebruiken terwijl het pyrolytische reinigingssysteem werkt, om overver-
hitting van de kookplaat te voorkomen.

Gevaar voor brandwonden en schade aan het ap-
paraat: bij gebruik van de stoomfunctie kan de vrijgekomen stoom brand-
wonden veroorzaken: Open de deur voorzichtig om letsel na gebruik van
een kookfunctie met stoom te voorkomen.

Gebruik alleen drinkwater om de holle bodem te vullen tijdens de stoom-
functie.

Wanneer een kookprogramma wordt geselecteerd, toont het display de
standaard temperatuur, maar nooit hoger dan 200 ° C: de selecteerbare
temperatuur is ook beperkt tot 200 ° C.

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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. Bedieningspaneel

Posities van planken nummers
Haans

. Bakplaten

. Ventilatordeksel

Ovendeur

ZijHaans (indien aanwezig: al-
leen voor platte ovenruimte)

. Telescopische geleiders

9. Serienummer & QR-Code

NoupwNe

[+

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

Een metalen Haan in een oven is een verwijder-
bare, verstelbare plank die kookgerei onder-
steunt, voor een gelijkmatige garing zorgt en
schoonmaken gemakkelijk maakt. Het kan
worden gebruikt om borden en pannen op ver-
schillende hoogtes te zetten voor verschillende
bereidingsbehoeften.

(alleen indien aanwezig*)

De diepere plaat is ideaal voor recepten met ex-
tra vloeistoffen of lagen, zoals ovenschotels of
gebraad. De diepte is speciaal ontworpen om de
gewenste consistentie van het voedsel dat erin
wordt bereid te garanderen.

(alleen indien aanwezig*)

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige bru-
ining van de bodem, waardoor hij perfect is voor
koekjes en gebakjes dankzij het ondiepe, platte
ontwerp. Bovendien kan het onder een Haan
plaatsen helpen om druppels opvangen en een
vieze oven voorkomen.

Telescopische ovenrails zijn schappen die uitge-
schoven kunnen worden, zodat het makkelijker
wordt om items te plaatsen of te verwijderen,
zonder diep in een hete oven te hoeven reiken.
Ze verbeteren de veiligheid en stabiliteit, en kun-
nen op verschillende niveaus worden ingesteld.
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(alleen indien aanwezig*)

(alleen indien aanwezig*)

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van
de ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten
en Haans op te plaatsen tijdens het koken.

6 of 7 niveaus, afhankelijk van
het model.

(alleen indien aanwezig*)

Deze vleessonde is een temperatuursensor die
in het voedsel wordt gestoken en via een kabel
met de oven wordt verbonden, zodat de binnen-

temperatuur van het voedsel tijdens de bereid-

ing kan worden gecontroleerd. Hij wordt voor-
namelijk gebruikt voor vis en vlees.

(alleen indien aanwezig*)

De bolle vorm is geschikt om te grillen in de oven
op hoge temperatuur (220°C), waardoor een
barbecueresultaat zelfs thuis mogelijk is met
weinig rook dankzij het afvoeren van de vetten

op de bodem van de plaat.

(alleen indien aanwezig*)

De holle vorm zorgt voor een goede circulatie
van de vochtigheid die tijdens het koken wordt
gegenereerd, waardoor de vochtigheidsgraad
van het voedsel hoog blijft. Afhankelijk van de
hoeveelheid water in de plaat, wordt een drog-
ere of meer ‘natte’ bereiding verkregen.

(alleen indien aanwezig*)

Speciale panelen met emaille, gemaakt van een microporeuze structuur om vet om te zetten in
gasvormige elementen die gemakkelijk te verwijderen zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik (met 2/3
bereidingscycli per week).
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(alleen indien aanwezig*)
(alleen indien aanwezig*)

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren  Deairfry-plaat zorgt ervoor dat de hete lucht het

de beweging van de deur en zorgen voor een voedsel gelijkmatig en driedimensionaal bereikt,

soepele beweging en voorkomen dichtslaan. wat resulteert in een krokantere buitenkant met
behoud van de malsheid binnenin. Opcional-
mente, pode ser colocado um tabuleiro de forno
em L1 para recolher sucos ou migalhas.

Bakplaten en Haans zijn niet geschikt voor direct contact met voedsel. Gebruik geschikt kookgerei of
bakpapier.
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Gegevens laag energieverbruik volgens Verordening (EU) 2023/826 van de Commissie
Stroomverbruik van het product in stand-bymodus met informatie- of statusweergave: 0,8 W

Periode waarna de apparatuur automatisch in stand-bymodus gaat met informatie- of statusweergave:
20 min.

Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.

Functiekeuzeknop
Tijd

Temperatuur
Led-display 7
Bediening op afstand
Verlichting
Draaiknopbediening

NoukwNeR

Het display heeft 4 hoofdfuncties:

©

Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal
voor de minutenteller (beschikbaar in stand-by-
modus), driemaal voor het tijdstip en viermaal
voor uitgestelde start. In de stand-bymodus is
alleen de kookwekker toegankelijk.

& Temperatuur
> 3n

Druk eenmaal op om de temperatuur van de
ovenholte te controleren, houd 3 seconden
ingedrukt om de optie snel voorverwarmen te
activeren (alleen beschikbaar tijdens de voorver-
warmingsfase van de oven). Als de voorverwarm-
ing actief is, wordt het betreffende pictogram op
het display weergegeven.

Bediening op afstand
aan/uit

Druk op de toets om bediening op afstand acti-
veren, nadat u de oven hebt gekoppeld met de
hOn-app (via de applicatie).

(]
Q Licht

Indrukken om de ovenlamp in de ovenholte aan/
uit te zetten.
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Standaard

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frequentieband(en) [MHz]

2401+2483

2402+2480

Maximaal vermogen [mW]

100

10

Stroomverbruik van het product in stand-by in een netwerk, als alle bedrade netwerkpoorten zijn
aangesloten en alle draadloze netwerkpoorten zijn geactiveerd:2,0 W.

Periode waarna de apparatuur automatisch de netwerkgebonden stand-bytoestand bereikt: 20 min.

De WIFI-module wordt ingeschakeld zodra de functieknop in een andere positie dan nul wordt gezet.

De WIFI-module staat altijd uit als de functieknop op de nulstand staat.
Als de knop op een andere stand staat, ga dan naar het WIFI-menu en selecteer ‘Off’ (Uit) om de wifi

uit te schakelen.

Candy Hoover Group Srl verklaart dat de radioapparatuur voldoet aan Richtlijn 2014/53/EU en aan de desbetreffende wet-
telijke voorschriften voor de VK-markt. De volledige tekst van de conformiteitsverklaring is beschikbaar op het volgende

internetadres: www.candy-group.com
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Uw apparaat kan worden verbonden met uw draadloze thuisnetwerk en op afstand worden bediend
met de app. Verbind uw apparaat om ervoor te zorgen dat het up-to-date blijft met de nieuwste
software en functies.

Zodra de oven is ingeschakeld, knippert het WIFI-pictogram gedurende 30 minuten. Tijdens
deze periode is het mogelijk om het product te verbinden.
Zorg ervoor dat uw wifi-thuisnetwerk is ingeschakeld.

U krijgt stap voor stap begeleiding op zowel het apparaat als uw mobiele apparaat.
Het kan tot 10 minuten duren om uw oven te verbinden.
Raadpleeg de app voor meer informatie en probleemoplossing.

Downloaden op uw smartphone.

De onderstaande afbeeldingen zijn alleen ter illustratie.

Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

Klik op ‘Registreren’.

U kunt zich registreren via sociale accounts
of u aanmelden met uw persoonlijke e-mail.

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Stap 1

Selecteer ‘Apparaat toevoegen’.
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Stap 2 ®

e Geef toestemming voor gebruik van uw

locatie. Allow your location
permission

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

step.

:
Stap 3 °

e  Selecteer ‘Oven’ in de apparaatcategorie.

Select your appliance
category

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

Air scanner

Stap 4 0O wrcoman @
e  Zet het apparaat aan; als het al aan staat,
zet het dan uit en weer aan. 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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Stap 5

e Na hetinschakelen begint de hOn-app
met het zoeken naar uw huishoudelijke
apparaat.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

New appliance al O

Stap 6.1-6.2

e Selecteer uw huishoudelijke apparaat,
tik op ‘Verbinden’ en wacht een paar
seconden.

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.

Stap 7
e  Uw oven wordt gevonden en u kunt hem
bedienen via hOn.
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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



o)))

Zodra het apparaat is verbonden, kan de gebruiker de WIFI-instellingen wijzigen tussen:

e WIFI ON (Aan): Het is alleen mogelijk de ovenstatus te bekijken via de app.

e WIFI OFF (Uit): De oven is niet verbonden, maar nog steeds aangemeld en de netwerkgegevens
zijn opgeslagen.

e WIFI RESET: De verbinding wordt gereset en een nieuwe aanmelding is mogelijk.

1. Draaide functieknop naar het WIFI-menu.
2. Op het display verschijnt een ‘On’ (Aan).
3. Draai de draaiknop tot ‘Off’ (Uit) of de reset-instelling ‘rSt’ wordt weergegeven.

5
= 0 [ ]

% o S o

= ) 5
i) > _|

N4
g P v Q
0

De bediening op afstand biedt talloze voordelen voor gebruikers en verbetert het gemak, de effi-
ciéntie en de algehele kookervaring, doordat het product direct vanaf het apparaat en de hOn-app
kan worden bediend.

Deze functie maakt het mogelijk om via uw apparaat te genieten van verschillende functies, zoals:
onmiddellijke of geplande start van recepten of bereidingsprogramma’s die al beschikbaar zijn in de
app; realtime controle van de voortgang van uw recepten; aanpassing van de gebruikte bereidingspa-
rameters; controle van het bereidingsproces met behulp van de sonde. Bovendien is het mogelijk om
meldingen te ontvangen zodra programma’s of recepten zijn voltooid. De bediening op afstand kan
alleen worden geactiveerd wanneer het product verbonden is.

Dit is beschikbaar voor alle bereidingsfuncties op het product, behalve voor de
programma’s Gratinereneren en Supergrill.

1. Draai de functieknop naar het WIFI-menu.

Drukop [ .

3. Op het display verschijnt ‘hOn’. Zowel het WIFI-pictogram als het pictogram voor Bediening op
afstand worden weergegeven.

4. Ga naar de app, selecteer een programma en laat het koken beginnen. Tijdens het proces is
het mogelijk om de programmaparameters via zowel het product als de app te bedienen en te
wijzigen.

N
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Het is ook mogelijk om de bediening op afstand tijdens het bereidingsproces te activeren door op de
betreffende toets te drukken.

Terwijl het bereidingsprogramma bezig is, kan het direct vanaf het product zelf worden gestopt door
de functieknop naar een andere positie te draaien. Deze acties onderbreken het bereidingsproces.

Een andere manier is door te drukken op de betreffende knop van de bediening op afstand van uw
apparaat.

Deze acties onderbreken het bereidingsproces.

U kunt het bereidingsprogramma ook op afstand stoppen met de app door op de ‘STOP’-knop op het
display te klikken. De oven stopt automatisch met de bereiding.

Als de gebruiker het bereidingsproces vanaf de oven stopt, wordt tegelijkertijd het
gestopte bereidingsprocesweergegeven in de app.

® o v @

Cooking

— .
D ADDSMN
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De oven is uitgerust met een draadloze updatefunctie (OTA) die u in staat stelt uw oven moeiteloos
up-to-date te houden met de nieuwste functies. Als beschikbaar, zodra de oven is verbonden, en de
knop op “Wi-Fi” staat of een kookprogramma net is afgelopen, zal de update automatisch beginnen.
“OtA” verschijnt op het display, het Wi-Fi-pictogram knippert, en alle productcommando’s zijn ti-
jdelijk niet beschikbaar. Dit proces kan enkele minuten duren, dus ontkoppel of ontplug de oven niet
tijdens deze tijd. Zodra de update voltooid is, knippert “12:00” op het display. Stel gewoon de tijd
opnieuw in en begin met koken!

Als u de oven voor het eerst aanzet, kunt u wat rook opmerken. Maak u geen zorgen, wacht gewoon
tot de rook is verdwenen voordat u de oven gebruikt.

Tijdens het pyrolytische reinigingsproces blijft de ovendeur altijd vergrendeld. Als deze niet vergren-
deld is, geeft de oven foutcode 24 weer en wordt de reinigingsfunctie onderbroken.

De ovenholte wordt verlicht door een of meer lampen, die meestal worden geactiveerd zodra een
bereidingsfunctie begint.

Bij ovens met een deurschakelaar (zie hieronder) gaat het licht automatisch aan wanneer de deur
wordt geopend.

Bij ovens die zijn uitgerust met een lampknop, kan deze ook worden gebruikt om de verlichting te
activeren.

Als de ovendeur langer dan 10 minuten open blijft, gaat de verlichting automatisch uit.

Tijdens het pyrolytische reinigingsproces blijft de verlichting uit.*

De koelventilator is verantwoordelijk voor het afvoeren van de hitte, zodat de oven en de omgeving
niet te heet worden en de keukenapparatuur wordt beschermd tegen de gevolgen van hoge temper-
aturen. Daarom blijft de koelventilator nog enige tijd hoorbaar, zelfs nadat de oven is uitgeschakeld.
Hij werkt tijdens en na de kookcyclus in relatie tot de interne temperatuur van de oven.

Als de koelventilator werkt, maakt hij meestal een zacht zoemend of gonzend geluid. U merkt miss-
chien ook een warme luchtstroom op die uit de opening tussen de ovendeur en het bedieningspaneel
komt. Tijdens pyrolytische reiniging en wanneer de deur is vergrendeld, wordt de koelventilator in-
geschakeld.*

Tijdens de ECO-functie blijft de verlichting uit.

(*Alleen bij pyro-ovens)
De statusbalk, gebaseerd op de ingestelde programma’s, vereenvoudigt het controleren van tem-
peratuur en tijd. Specifiek voor functies met voorverwarming wordt de temperatuurstijging tijdens

deze fase weergegeven. Bij bereidingsprogramma’s en de pyrolytische reinigingsfunctie toont het
respectievelijk het aftellen van de bereidingstijd en de reinigingscyclus.
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Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt ingeschakeld, moet eerst de tijd worden ingesteld,
worden gekozen tussen 13 ampere of 16 ampeére, en moeten de helderheid en het geluidsniveau
worden geselecteerd.

Op het display knippert de vooraf ingestelde tijd ‘12:00’. Om dit aan te
passen, drukt u op (© en gebruikt u de rechterknop om het huidige uur aan te passen. Druk
opnieuw op (%) en volg dezelfde procedure om de minuten in te stellen. Druk nogmaals op S
om te bevestigen.

Deze instelling beinvloedt alleen het opgenomen vermogen tijdens snel voorver-
warmen. De 16A-instelling zorgt voor een snellere opwarmtijd wanneer snel voorverwarmen
is ingeschakeld. Als er in uw woning minder vermogen beschikbaar is, kunt u deze instelling
wijzigen naar 13A. Deze instelling beinvloedt hoe snel de oven opwarmt. Door de hogere optie
te kiezen (16 A) warmt de oven sneller op (omdat de energieabsorptie wordt verhoogd). Op het
display staan twee keuzes: 13 A en 16 A. Draai gewoon aan de rechterknop om de gewenste
optie te kiezen en druk vervolgens op &) om te bevestigen.

_ ° +

De optie om de amperage (stroomsterkte) in te stellen is alleen beschikbaar tijdens
de eerste installatie. Om de ingestelde stroomsterkte te wijzigen, raadpleegt u de instructies voor na
de installatie.
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Op het scherm verschijnt ‘br’. De getallen geven het intensiteitsniveau van de
helderheid aan en kunnen met de rechterknop worden aangepast. Om te bevestigen drukt u

op®

_ ° + Q
&) n] §
8 Q ©
Dy |
Op het display verschijnt ‘Sn’. De getallen geven het intensiteitsniveau van het geluid
aan en kunnen met de rechterknop worden aangepast. Om te bevestigen drukt u op &

8

3

Wanneer de oven in stand-by staat, is het mogelijk om terug te gaan naar de begininstellingen door
tegelijkertijd de temperatuur- en lamp-toetsen 5 seconden ingedrukt te houden.

0

Reinig de oven, voordat u deze voor de eerste keer gebruikt. Wrijf externe oppervlakken af met een
vochtige zachte doek. Was alle accessoires en veeg de binnenkant van de oven af met een oplossing
van heet water en afwasmiddel. Stel de lege oven in op de maximumtemperatuur en laat hem on-
geveer 1 uur aan staan, zo worden alle rondhangende geuren van nieuwheid verwijderd.

7




Het product is ontworpen om ‘klaar met één druk op de knop’ te zijn en door aan de keuzeknop te
draaien begint de oven te werken met de standaardinstellingen.

Om de oven AAN te zetten, draait u aan de functieknop (rechtsom/linksom) en selecteert u een
bereidingsprogramma. Zet de functieknop naar de positie ‘0’ om het weer uit te schakelen.

AAN uiT

Draai aan de functieknop en selecteer het gewenste programma. Op het display verschijnt een
standaardtemperatuur die elk moment kan worden aangepast door de rechterknop te draaien (met
de klok mee om de temperatuur te verhogen en tegen de klok in om de temperatuur te verlagen).

Ga naar het menu Tijd door te drukken op ©. Tik zo vaak als nodig is op () om de naar de volgende
instellingen te gaan:

Er kunnen niet meerdere parameters tegelijk worden ingesteld. Daarom blijft al-
leen de laatst ingestelde parameter in het geheugen staan en wordt de vorige parameter gewist.
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Hiermee kan de bereidingstijd die nodig is voor het gekozen recept vooraf worden ingesteld.

ACTIVEREN: Druk op © om naar het menu Tijd te gaan. Tik zo vaak als nodig op & om de functie
‘Bereidingstijd’ te selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de waarde te regelen.

Het aftellen begint aan het einde van het voorverwarmen (indien aanwezig). Tijdens de bereidings-
fase is het mogelijk om de tijdsduur te wijzigen door de rechterknop te draaien. Als de duur is ver-
streken, stopt de bereiding.

FUNCTIES MET VOORVERWARMEN: Wanneer een bereidingstijd is ingesteld en de oven het einde
van het voorverwarmen aangeeft, plaats dan het voedsel in de oven en bevestig dit handmatig (tik op
de tijdtoets) om de bereiding te starten.

Q

Hiermee kunt u de oven als wekker gebruiken.

ACTIVEREN: Druk op &) om naar het menu Tijd te gaan. Tik zo vaak als nodig op &) om de functie
‘Minutenteller’ te selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de waarde te regelen.

Wanneer de functie is ingesteld, is de primaire informatie op het display altijd de tijd. Om de tem-
peratuur te bewerken, druktuop $ om de speciale bewerkingsmodus te openen. Als de tijdsduur is
verstreken, gaat de bereiding door tot de linkerknop naar de stand 0 wordt gedraaid.

Deze functie kan ook worden ingesteld als de oven in stand-by staat door op ©. te drukken. Indien
geactiveerd, werkt de minutenteller onafhankelijk van de bereidingsfuncties van de oven.
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Hiermee kan de starttijd van de bereiding worden gekozen.

ACTIVEREN: Druk op & om naar het menu Tijd te gaan. Tik zo vaak als nodig om de functie ‘Uitgestel-
de start’ te selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de starttijd van de bereiding in te stellen.

Uitgestelde start kan alleen worden geactiveerd na het instellen van de bereidings-
duur en is niet beschikbaar met de grillfuncties.

L

Deze functie maakt het mogelijk om het scherm te vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te
voorkomen. Om deze te activeren, drukt u tegelijkertijd op de Lamp en Afstandsbediening knoppen gedurende 3
seconden. Er verschijnt een icoon met een sleutel op het gebruikersinterface. In deze toestand is de gebruikersinterface
van de oven vergrendeld en kunnen er geen wijzigingen in de instellingen worden aangebracht. Het kinderslot blijft
actief, zelfs als de linkerknop weer op OFF (uit) wordt gezet. Om de kinderbeveiliging uit te schakelen, drukt u opnieuw
op de Lamp en Afstandsbediening knoppen gedurende 3 seconden (het icoon met de sleutel verdwijnt).
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Om de voorverwarmingsfase te versnellen, kan de optie snel voorverwarmen worden geselecteerd
door gedurende 3 sec. op het temperatuurpictogram te drukken nadat het bereidingsprogramma en
de temperatuur zijn geselecteerd. Deze optie activeert een combinatie van ventilator en verwarm-
ingselementen, ongeacht de gekozen bereidingsfunctie. Om energie te besparen, wordt bij snel voor-
verwarmen de ventilator van de ovenholte uitgeschakeld totdat de oven de gewenste temperatuur
heeft bereikt. Wanneer een bereidingstijd is ingesteld en de oven het einde van het voorverwarmen
aangeeft, plaats dan het voedsel in de oven en bevestig dit handmatig (tik op de tijdtoets) om de
bereiding te starten. OPMERKING: Als de vertraagde start is ingesteld, is handmatige bevestiging niet
nodig, het koken begint automatisch volgens de geprogrammeerde vertraagde start.

Voor functies die voorverwarming vereisen, moeten alle accessoires worden ver-
wijderd tijdens deze fase. Volg de instructies in de onderstaande tabel met betrekking tot het voor-
verwarmen. “JA/SNEL VOORVERWARMEN” betekent dat voorverwarmen vereist is en de optie voor
snel voorverwarmen beschikbaar is; “NEE” betekent dat voorverwarmen niet beschikbaar is en voed-
sel in een koude oven moet worden geplaatst.

Wanneer het voorverwarmen is voltooid, knippert het display en klinkt er een pieptoon: tik op het ©
om het kookprogramma voort te zetten.

IDEAAL VOOR: Bereiding van vlees,

vis of groenten.

ECo 190 °C Met deze functie kunt u energie

— *ECO 150-220 °C L3 NEE besparen tijdens de bereiding,
waardoor het voedsel vochtig en

mals blijft. De verlichting in holte is

uitgeschakeld.

IDEAAL VOOR: Taarten/cakes,
Ja/Snel | brood, koekjes, quiches op één

*Conventioneel 30_253?3?080(:*** L2/L3 voorver-| niveau waarbij zowel boven- als
— warmen | onderwarmte wordt gebruikt. Kan

gebruikt worden met Preci Probe.
L4 IDEAAL VOOR: Taarten//cakes,
(één plaat) Ja/Snel koekjes en pizza’s op een of meer-
Multilevel 160°C L2+L5 Voorver- dere niveaus. Ideaal voor het koken
50-250/300°C*** | (twee platen) van verschillende voedingsmiddel-
L2+L4+L6 |WarMen| ., wan gebruikt worden met Preci

(drie platen) Probe.
IDEAAL VOOR: het bakken van
— Convectie Ja/Snel | braadstukken, ovenschotels,
& +ventilator 175°C L2/L3 voor- |groenten en taarten met een
—_ . 50-250/300°C*** verwar- | vochtige vulling op één niveau.
( ) men Ideaal voor het bereiden van gere-
chten met een hoog watergehalte.
IDEAAL VOOR: Grote hoeveelheden
worstjes, biefstukken en geHaand
— L6 voor dun brood. Het hele gebied onder het
> ok . 05 voedsel, L4 grillelement wordt heet. Gebruik-
Supererill 01-05 voor dikker NEE en met de deur dicht. Draai het
voedsel. voedsel om als twee derde van de
bereidingstijd is verstreken, indien
nodig.
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IDEAAL VOOR: Hele stukken vlees
(braadstukken) of geGratinere-
**Gratinere- 200°C Ja/Snel | neerd voedsel. Gebruiken met de
neren 150-250°C L4/L5 voorver- | deur dicht. Schuif de lekbak onder
(*¥**) warmen | het Haan om de sappen op te van-
gen. Draai het voedsel halverwege
de bereidingstijd om.

(3 ¢

IDEAAL VOOR: Het bereiden van
diepvriesmaaltijden of gepaneerde
. o voorgekookte voedingsmiddelen
<J;,°} Alifﬂer 15%)03580(: L4 NEE |die meestal gefrituurd worden.
(%) B Dankzij de speciale plaat kan de
hete lucht gelijkmatig over het vo-
edsel stromen.

* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
** Gebruiken met de deur dicht.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.

IDEAAL VOOR: Alle soorten pizza’s

300°C zonder de oven voor te verwar-
Pizza o L2/L3 NEE men. Gebruik lagere temperaturen
200-300°C R A o
voor diepvriesproducten en 300°C
voor zelfgemaakte recepten
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1. Steek de sonde in de ontworpen poort op de oven en steek het accessoire in het voedsel. Als u
de sonde wilt gebruiken, plaatst u deze voordat u de functie start.

2. Op hetdisplay verschijnt het pictogram voor de sonde. Alleen specifieke functies of bereidingspro-
gramma’s zijn beschikbaar. Vanaf dit moment wordt de temperatuur van de sonde weergegeven.

3. Kies zie bereidingsfunctie en stel om te beginnen de richttemperatuur van de sonde in. De oven
zal dan de gegevens van de sonde gebruiken om de interne temperatuur van uw voedsel te con-
troleren en zal stoppen met de bereiding zodra de gewenste temperatuur is bereikt.

Als u de sonde gebruikt, hoeft u geen kookwekker in te stellen. De bereiding

stopt automatisch zodra de gewenste temperatuur is bereikt.

4. Zodra de gewenste interne temperatuur is bereikt, klinkt het alarm en gaat de oven uit. Haal de
sonde voorzichtig uit het voedsel voordat u het uit de oven haalt.

Het sondepictogram wordt weergegeven op het scherm. Alleen specifieke functies of bereidingspro-
gramma'’s zijn toegankelijk wanneer dit pictogram actief is. Als u andere functies probeert te gebruik-
en, zal de oven een bericht weergeven met de tekst ‘can’t use probe’ (kan sonde niet gebruiken).

De sonde is uitgerust met één meetpunt. Steek hem volle-
dig in het voedsel met de metalen punt in het midden van
het voedsel. Plaats de punt zo dicht mogelijk bij het dik-
ste (koudste) gedeelte van het voedsel om het bereiding-
sproces nauwkeurig te volgen.

De sonde kan worden gebruikt met handmatige functies (Convent , Grill, Supergrill, Gratinereneren
en Multilevel), met VOEDSELBEREIDINGSCATEGORIEEN (vlees, vis en groenten) en met Gentle Cook-
ing.*

Rundergebraad 45°C Diagonaal in het dikste deel.
Plaats bij cilindervormig voedsel (bijv. run-

GeHaand vlees 55°C/60°C/ 65 °C derbraadstukken) de punt zo dicht moge-
lijk bij het geometrische middelpunt.

Gevogelte 83-85°C In het dikste gedeelte van de borst
Vis (heel/steaks) 65°C Diagonaal in het dikste gedeelte
Brood/ovenschotels 90°C Dicht bij het geometrische middelpunt

van het voedsel

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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Voor het bakken van taarten, quiches en andere recepten waarvoor een vorm of
bak op 2 niveaus nodig is, plaatst u de bakken gespreid: de bovenste bak aan de linkerkant en de
onderste bak aan de rechterkant.

1 Conventioneel | 175°C Bakplaat L3 20-30
Multilevel** | 160°C P L4 30-40
Kleine cakes/ Ia Diepere +
muffins 2 Multilevel** | 150°C P L2+L5 30-40
Bakplaat
3 Multilevel** 140°C Bakplaats L2+L4+L6 40-50
1 Conventioneel | 170°C Metalen rooster L2 30-40
Biscuitgebak Multilevel** 150°C ] + cakevorm L4 40-50
a
(26 cm @)
2 Multilevel** | 150°C Metalen rooster| 50-60
+ cakevorm
1 Conventioneel | 150°C Bakplaat L3 25-30
Multilevel** | 140°C P L4 35-45
Biscuits/ Ja Diepere +
koekjes 2 Multilevel** | 140°C P L2+L5 30-40
Bakplaat
3 Multilevel** 140°C Bakplaats L2+L4+L6 35-40
1 Multilevel** 190°C Bakplaat L4 25-35
Choquettes Ja
2 Multilevel** 170°C Bakplaat L2+L5 25-35
Yorkshlre 1 Conventioneel | 200°C Ja Bakplaat L3 20-30
Zoete pudding
bakkerij | \1cringues 1 Multilevel** | 90°C Ja Bakplaat L4 90-160
Macaron 1 Conventioneel | 150°C Ja Bakplaat L3 15-20
1 Conventioneel | 185°c| Ja | Metalenrooster| ) 60-70
+ cakevorm
Appeltaart Vietal
1 Multilevel** | 170°C| Ja etalen rooster| ) , 65-75
+ cakevorm
. . . Metalen rooster
Tarte tatin 1 Conventioneel 170°C Ja L2 40-60
+ cakevorm
Chocola(lie- 1 Conventioneel | 200°C Ja Bakplaa'ut * L3 10-15
soufflé vormpjes
Cheesecake 1 Conventioneel | 150°C Ja Metalen rooster L2 50-65
+ cakevorm
1 Conventioneel | 180°C Bakplaat L3 20-25
Diepvriescrois- |, Multilevel** | 180°C| Ja Diepere + L2+L5 25-35
sants Bakplaat
3 Multilevel** 160°C Bakplaats L2+L4+L6 30-40
Strud?l, 1 Conventioneel | 210°C Ja Bakplaat L3 30-45
diepvries
GEHaagd 1 Supergrill 05 Nee Metalen rooster L6 4-6
Brood en roo
platbrood Focaccia 1 Conventioneel | 200°C Ja Bakplaat L2 or L3 25-35
Brood, heel 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L3 35-50
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Hartige Conve-ntloneel 200°C Ja Metalgn rooster L2 30-50
taarten/ Pizza Nee + Quichevorm
quiches
(26 cm @) Multilevel** | 180°C | Ja “ﬂeéﬂilgsgf:r L1+L4 50-70
Kaassoufflé Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L3 20-35
Hartige
taarten Lasagne, vers Conventioneel 200°C Ja Metalen rooster L3 40-60
+ ovenschaal
en oven-
schotels
Lasagne, Conventioneel | 180°C | Ja | Metalenrooster) 50-60
diepvries + ovenschaal
Gebakken Gratineren** 200°C Ja Metalen rooster L4 20-30
pasta + ovenschaal
Cannelioni, Conventioneel | 180°C | Ja | Metalenroostert 45-55
diepvries + ovenschaal
Conve'ntloneel 250°C Ja Bakplaat 12/13 10-15
Pizza, vers Pizza 300°C Nee 18-25
(plaat) -
Multilevel** | 180°C | Ja Diepere+ L2+L5 25-35
Bakplaats
Conve.n‘noneel 250°C Ja Bakplaat 2/13 8-10
Pizza, vers Pizza 300°C Nee 15-20
Pizza (rond) .
Multilevel** | 180°C | Ja Diepere+ L2+15 30-40
Bakplaats
Conventioneel 220°C Ja
pizza, Pizza 200°C Nee Metalen rooster L2 10-15
diepvries Multilevel** 200°C Metalen rooster|  L2+L5 15-25
(dunne korst) Ja
Multilevel** 180°C Metalen rooster| L2+L4+L6 25-35
Metalen haan
GeHaande . .
hele kip MuI‘hIeveI 220°C Ja Plaats de bakpla-| 4 40-60
Gratineren** at op L1 met 150
(1-1,2 kg)
ml water
Kippendijen Air Fryer** 220°C Nee Airfry-plaat** L4 30-50
GeHaande Multilevel** o Metalen rooster
Vlees en eend Gratineren** 200°C Ja + Ovenschaal L3 50-60
gevogelte
Metalen rooster
9 * %
Haan Mul.tllevel . 220°C Ja Plaats bakplaat L4 20-40
Gratineren
opll
Geroosterde Multilevel** N Metalen rooster
kalkoen Gratineren** | 200°C s +Ovenschaal L3 50-60
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Voor- Bereidingstijd na
verwar- Kookaccessoire Plaatpositie voorverwarmen*
men (min.)

Aantal Bereidings-
niveaus programma’s

Categorie Recept

Varkensrib- Metalen rooster
betjes 1 Conventioneel 200°C Ja + Ovenschaal L3 80-100
(1000-1200 g)
Worstjes 1 Supergrill 04 Ja Metalen rooster L5 40-50
Rosbief . o .
(500 g) 1 Multilevel 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood . .
(1000-1500 g) 1 Conventioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
Geroosterde
kip met 1 Conventioneel 200°C Ja Diepere plaat L4 45-60
aardappelen
Gegrilde .
1 Supergrill 04 Nee |Metalen rooster LS 15-30
zeevruchten
Vis en . . . o :
see- Diepvriessticks 1 Air Fryer** 200°C Nee Airfry-plaat** L4 20-25
vruchten Metalen rooster
Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee | Plaats bakplaat L3 40-60
opll
GeGratinere- Metalen rooster
neerde 1 ECO 200°C Nee L3 80-90
+ Ovenschaal
groenten
Groenten | Diepvriesfriet . % . . .
(300-500 g) 1 Air Fryer 220°C Nee Airfry-plaat L4 18-25
Geroosterde 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L4 30-50
aardappelen

De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de consument.
*Indien voorverwarmen nodig is
** Afhankelijk van het ovenmodel.
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Met het menu voor voedselcategorieén kunt u verschillende recepten bereiden zonder de oven voor
te verwarmen, dankzij speciale bereidingsprogramma’s die zijn afgestemd op de behoeften van elke
categorie. Na het selecteren van het bereidingsprogramma wordt de standaardtijd weergegeven
en deze kan worden gewijzigd door aan de rechterknop te draaien; de bereidingstemperatuur kan
worden gewijzigd door op het daarvoor bestemde pictogram te drukken. Beide parameters kunnen
worden ingesteld binnen een beperkt bereik zoals weergegeven in de onderstaande tabel.

L2- Voor rund-, kalfsen

Vlees NEE 180-200 20-80 55-85°C varkensgebraad, gevo-
L3-L4

gelte en stukken vlees.

Vis NEE | L3-L4 160-180 15-45 55-65°C Voor hele vis en filets.

Voor geHaande groenten

ﬁ Groenten | NEE | L3-L4 180-200 | 30-80 | 70-90°C | o i e,
Vlees L2- Voor rund-, kalfsen
@ +Stoom NEE 13-14 150 ml 180-200 | 20-120 55-85°C varkensgebraad, gevo-
(*¥**) gelte en stukken vlees.
5o |
C\\-\, +Stoom NEE | L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C | Voor hele vis en filets.
(***)
ﬁ Groenten Voor geHaande groenten
+Stoom NEE | L3-L4 | 180 ml 180-200 30-90 70-90°C
@ (F*%) en aardappelen.
Voor het laten rijzen
.. en direct bakken van
DU Bakkerij Van 40 . brood of broden in een
@ alleserin | NEE | 1213 ) tot200 | 4060 95°C bakvorm. De totale
baktijd bedraagt 60 mi-
nuten rijsproces.
Voor het laten rijzen
Bakkerij en direct bakken van
m™ alles erin Van 40 o brood of broden in een
m@ +Steam NEE | L2-13 | 100m tot200 | 80-130 95°C bakvorm. De totale
(***) baktijd bedraagt 60 mi-

nuten rijsproces.

* Voeg water toe op de bodem van de ovenruimte of in het speciale reservoir (indien aanwezig). Voeg geen
water toe wanneer de oven heet is om beschadiging van het email te voorkomen.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.

Als u na het uitschakelen van de oven door wilt gaan met koken, is het aan te raden
geen gebruik te maken van de Everyday Cooking, maar te kiezen voor standaardfuncties.

voor Bakkerij alles erin en Bakkerij alles erin + Steam start het programma op 40°C
(rijsfase) en gaat later over op bakken op 200°C (bakfase).

U kunt de modus ‘Easy Steam’ met het menu van de voedselcategorie gebruiken
om uw voedsel te bereiden. De modus ‘Easy Steam’ kan worden gebruikt om een krokantere korst
en een glanzender oppervlak te krijgen.Gebruik de modus ‘Easy Steam’ voor bereiding op één niveau
en verwarm niet voor. Doe het in de tabel aangegeven volume water in de ovenruimte of in het bakje
(dat in de ovenruimte is geplaatst)* en activeer de functie als de oven koud is. De waarden in de tabel
zijn gemiddelde parameters voor elke voedselgroep. Ze kunnen worden aangepast aan voorkeuren.
* Afhankelijk van het ovenmodel.
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* Na gebruik van de modus ‘Easy Steam’

Afhankelijk van de gebruiksfrequentie en de hardheid van het water kunnen er kalkvlekken achterbli-
jven op de bodem van de holte.

Laat het apparaat na gebruik van de modus ‘Easy Steam’ afkoelen voordat u schoonmaakt.

Om kalkvlekken te verwijderen, giet u een mengsel van 100 ml azijn en 50 ml water in de bodem van
de holte.

Wacht ongeveer 10 minuten en veeg af met een zachte doek.

Rundergebraad 500-800g Vlees 190°C Metalen rooster L3 30-40
Runderfilet 200g Vlees 200°C Metalen rooster L3 20-25
Gehaktbrood 1000-1500g Vlees 180°C Metalen rooster L3 40-50
Beef o
. 500g Vlees 200°C Metalen rooster L3 50-80
wellington
Gebraden 800-1000g Viees 200°C Metalen rooster 13 40-70
varkensvlees
Varkensribben 1000-1200g Vlees 200°C Metalen rooster L3 80
Lamsrack 800-1000g Vlees 200°C Metalen rooster L3 60-80
Lamsbout 1500-2000g Vlees 190°C Metalen rooster L3 80
Zalmfilets 200-600g Vis 170°C Bakplaat L3 20-35
Tonijnsteaks 600g (ca. 4 Vis 180°C Metalen rooster L3 15-20
stuks)
Zwaardvissteaks 700g (ca. 4 Vis 180°C Bakplaat L3 15-20
stuks)
Kabeljauwfilet | 0008 (app- Vis 160°C Bakplaat 13 15-20
4 pcs)
Zeebrasem, 1 Vis 170°C Bakplaat 13 3545
heel
Zeebrasem, 600g (ca. 4 . .
filet stuks) Vis 160°C Bakplaat L3 15-20
Zeebaarsfilet 600g (ca. 4 Vis 160°C Bakplaat 13 15-20
stuks)
In zout . Y
gebakken vis 1 Vis 180°C Bakplaat L3 30-40
Visspiesjes 8 stuks Vis 160°C Metalen rooster L3 20-30
Gevulde inktvis 4 stuks Vis 180°C Bakplaat L3 25-40

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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Venkelknollen 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
Gemengde .
1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
groenten
Bloemkool 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-50
P‘?mp"e."e”' 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
in blokjes
Gevulde o
o 1 bakplaat Groenten 180°C Metalen rooster L3 70-80
paprika’s
Gevulde Y
1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 35-45
courgette
Wortelsticks 1 bakplaat Groenten 180°C Bakplaat L3 35-40
Broccoli 1 bakplaat Groenten 190°C Bakplaat L3 30-40
Ratatouille 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
Groenteflan 6 schaaltjes Groenten 180°C Bakplaz?t * L3 25-35
vormpjes
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Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. Wacht tot de oven afkoelt voor-

dat u handmatige reinigingswerkzaamheden uitvoert.

e Naieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect schoon te houden.

. Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie of wegwerpbescherming die u in winkels kunt
kopen. Aluminiumfolie of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct
contact komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant beschadigd kan raken.

e Om te voorkomen dat uw oven erg vuil wordt en daardoor sterke rookgeuren ontstaan, raden
wij u aan om de oven niet op zeer hoge temperatuur te gebruiken. Het is beter de bereidingstijd
te verlengen en de temperatuur iets te verlagen.

e  Naast de bij de oven meegeleverde accessoires, adviseren wij u om alleen borden en bakvormen
te gebruiken die bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

000
000
000

Dit proces is gebaseerd op het gelijknamige chemische proces, waarbij complexe stoffen worden
ontleed door middel van warmtebehandeling.

Eenmaal gestart, wordt de ovendeur automatisch vergrendeld en wordt de temperatuur snel op-
gevoerd tot 410°C.

Aan het einde van de reinigingscyclus zullen etensresten een witte laag achterlaten op de geé-
mailleerde oppervlakken. Om deze deeltjes te verwijderen, veegt u ze af met een doek gedrenkt
in heet zeepwater en gebruikt u een borstel of staalwol. Geschikte schoonmaakmiddelen zijn heet
zeepwater of ovenreiniger.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven, zoals Haans, zijrekken en zijrekschroeven(*).

2. Draai de functieknop naar ¥3. Draai aan de draaiknop om het pyrolytische programma in te
stellen. Laat de functie gedurende de vooraf ingestelde tijd werken. Tijdens dit proces en de
daaropvolgende afkoelingsfase blijft de ovendeur vergrendeld.

3. Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Wees
voorzichtig met voor alle hete oppervlakken, want er bestaat een risico op brandwonden. Ge-
bruik gedestilleerd of drinkbaar water.

(*) Alleen voor modellen met 7 niveaus.
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000

De Aquactiva-functie is ontworpen om moeiteloos licht vuil aan te pakken en een snelle en milieu-
vriendelijke oplossing te bieden voor het reinigen van de ovenholte met behulp van de kracht van
stoom.

1. Giet 100 ml water met een druppel afwasmiddel in het reliéfoppervlak onder in de oven.

2. Draaideknop naar #/+¢ . Draai indien nodig aan de draaiknop om het Hydroclean-programma in
te stellen. Laat de functie gedurende de vooraf ingestelde tijd werken.

Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.

Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Pas
goed op met alle hete oppervlakken; er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedes-
tilleerd of drinkbaar water. Veeg het kookcompartiment schoon en laat het volledig drogen om
mogelijke corrosie te voorkomen.

AW

De katalytische panelen bekleden de ovenholte en geven u de luxe dat u nooit meer last hebt van
een vuile oven.

De panelen zijn gecoat met een speciaal email dat een microporeuze structuur heeft, bedreven in het
absorberen van vet van spatten.

Via een katalytische chemische reactie zetten ze het geabsorbeerde vet efficiént om in gasvormige
elementen wanneer ze worden blootgesteld aan hoge temperaturen.

Aanbeveling: Overweeg om de katalytische panelen na ongeveer drie jaar gebruik te vervangen,

vooral als u uw oven twee tot drie keer per week gebruikt. Dit zorgt voor optimale prestaties en
netheid.
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1.

3.

5.

Plaats de deur op 90°. Draai de vergrendel-
lipjes van het scharnier naar buiten vanaf
de oven.

Plaats de deur op 45°. Druk tegelijkertijd op
de twee knoppen aan weerszijden van de
zijwanden van de deur en trek ze naar u toe
om de bovenste afdekking van het deurglas
te verwijderen.

Verwijder heel voorzichtig het ovenglas, te
beginnen met de binnenkant. Houd tijdens
de procedure het glas stevig vast met bei-
de handen en plaats het op een zachte,
vlakke ondergrond (bijvoorbeeld op een
stuk stof).

Het buitenste glas is
niet verwijderbaar.

Reinig het glas met een zachte doek en ges-
chikte schoonmaakmiddelen.
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Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat
het ‘LOW-E/PYRO’-label goed leesbaar is
en zich linksonder op de deur bevindt, vlak-
bij het scharnier aan de linkerkant. Op deze
manier blijft het afgedrukte etiket op het
eerste glas aan de binnenkant van de deur.

Bevestig opnieuw de bovenste afdekking
van het deurglas door het naar binnen te
duwen tot u een klik hoort van de twee
knoppen aan de zijkant.

Breng de deur vervolgens terug naar 90° en
draai de vergrendellipjes van het scharnier
naar binnen, naar de binnenkant van de
oven.
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Zorg ervoor dat u de accessoires na elk gebruik goed schoonmaakt en afdroogt met een theedoek.
Bij hardnekkige resten kunt u de accessoires ongeveer 30 minuten laten weken in een mengsel van
water en zeep voordat u ze een tweede keer wast.

1. Verwijder de zijrekken door ze in de richting van de pijlen te trekken.

2. U kunt de zijrekken reinigen in de afwasmachine of met een natte spons en ze daarna af-
drogen.

3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug.
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Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.
Verwijder het glazen kapje van de lamp.

Demonteer de gloeilamp.

Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.
Leg de glazen kap van de lamp opzij.

Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

ok wWNE

Stap 1

.
=
A -

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
* Neem bij problemen met deze lamp contact op met de klantenservice.
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1. Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.

2. Gebruik een platkopschroevendraaier door deze aan de zijkant van het beschermende glas te
plaatsen en voorzichtig druk uit te oefenen om het te verwijderen.

3. Pak de lamp voorzichtig uit zijn basis.

4. Plaats de nieuwe.

5. Plaats het beschermglas terug door het voorzichtig aan te drukken tot het goed vastzit.

6. Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
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Als er tijdens het gebruik van de oven een fout optreedt, toont het display de code ‘ER’ gevolgd door
twee cijfers die de fout identificeren.

Schakel de oven uit en haal de stekker uit het stopcontact, wacht een paar minuten en sluit de oven
weer aan.

Als de fout verdwijnt, kunt u de oven weer gebruiken. Als dit niet het geval is, bel dan de klantenser-
vice en geef de code (ERXX) door die u op het display ziet.

Fout

\
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Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EG
betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA). De AEEA bevat
zowel vervuilende stoffen (die een negatief effect op het milieu kunnen hebben) als basis-
componenten (die hergebruikt kunnen worden). Het is belangrijk dat de AEEA specifieke
behandelingen ondergaat om de vervuilende stoffen op de juiste wijze te verwijderen en
B (o \ocren en alle materialen terug te winnen.
Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om ervoor te zorgen dat de AEEA geen milieuprobleem
wordt; het is van essentieel belang om enkele basisregels te volgen:
- de AEEA mag niet worden behandeld als huishoudelijk afval;
- de AEEA moet naar speciale inzamelgebieden worden gebracht, die beheerd worden
door het gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.
In veel landen wordt grote AEEA thuis opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan het
oude teruggegeven worden aan de leverancier die het gratis moet accepteren met dien verstande
dat het apparaat van een gelijkwaardig type is en dezelfde functies heeft als het gekochte apparaat.

Voorkom indien mogelijk voorverwarming van de oven en probeer deze altijd te vullen.

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat er iedere keer als hij geopend wordt warmte uit de
holte verloren gaat. Schakel om aanzienlijk op energie te besparen de oven tussen 5 en 10 minuten
voor het geplande einde van de bereidingstijd uit en gebruik de restwarmte die de oven blijft pro-
duceren. Houd de afdichtingen schoon en in orde, om warmteverlies buiten de holte te voorkomen.
Als u een elektriciteitscontract hebt met een uurtarief, maakt het programma ‘uitgestelde bereiding’
het besparen van energie eenvoudiger, door het bereidingsproces te laten starten in de periode met
gereduceerd tarief.
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het product

bekijken door de QR-code te scannen

U kunt de installatievideo van

Kabel 1100

of door hierop te klikken

Kabel 1100

zicht

Zijaan

zicht

Achteraan
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90

NL 45



NL 46









Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca
e obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as
instrucGes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o numero de série, que pode ser necessario
para reparacdes. Verifique se houve danos durante o transporte e consulte
um técnico se ndo tiver a certeza antes de o utilizar.

Mantenha os materiais de embalagem longe do alcance das criangas.

As caracteristicas e os acessérios do forno podem variar conso-
ante o modelo que adquiriu.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Vista geral do produto
Acessorios

Painel de controlo
Conectividade

Informagdes para comegar
Primeira utilizagao
Limpeza preliminar

Como funciona o produto
Fungdes de cozedura
Fungdes padrao

Fungdes especiais

Tabela de cozedura geral
Tabela Everyday Cooking

Recomendagdes gerais

Limpeza do forno

Interior do forno: fungdes de limpeza

Exterior do forno: remogdo e limpeza da porta de vidro
Limpeza dos acessorios

Manutengdo

Eliminagdo do aparelho
Poupar e respeitar o ambiente



Nao use um dispositivo de limpeza a vapor para operacgdes de limpeza.
Durante a utilizacdo, o aparelho fica quente. Deve ter-se cuidado para
evitar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualquer outra utilizagdo, por exemplo como fonte de cal-
or, é considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O fabricante
nao pode ser responsabilizado por quaisquer danos que resultem de
utilizacdo imprépria, incorreta ou ndo razoavel.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas de idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso Ihes tenha sido
fornecida supervisao ou instrucdes relativas a utilizacao do aparelho de
forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As cri-
ancas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencdo nao
deve ser realizada por criancas sem supervisao.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo cri-
angas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta
de experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob supervisdo ou
instrucdo referente a utilizacdo do aparelho por uma pessoa responsav-
el pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

o aparelho e pecas acessiveis ficam quentes durante a uti-
lizacdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As cri-
ancas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas,
exceto se forem permanentemente vigiadas.

As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizagao.
As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.

O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma ban-
cada.

Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilacdo no espaco do forno
para proporcionar a circulacdo adequada de ar fresco necessaria para a
refrigeracao e protecao das pecas internas. Efetue as aberturas indica-
das nas ilustragcdes em func¢do do tipo de ligagdo. Fixe sempre o forno
aos armarios com os parafusos fornecidos com o aparelho.
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N3&o é necessaria qualquer operagdo/regulacdo adicional de forma a op-
erar o aparelho nas frequéncias indicadas.

Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaquecimento.

Durante a instalacdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentacao
elétrica.

Se for necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalagao incorreta, esta assisténcia ndo esta abrangi-
da pela garantia. Devem ser seguidas as instrugdes de instalacao para
pessoal profissionalmente qualificado.

Uma instalacdo incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado re-
sponsavel por tais danos ou lesdes.

Ainstalacdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve con-
hecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalacdo e as instrugdes
do fabricante.

Depois de desembalar o aparelho, verifique sempre se nao esta danifi-
cado. Em caso de problema, contacte o servico de apoio ao cliente antes
de o instalar e ndo o ligue a alimentacao elétrica.

Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em fun-
cionamento.

Durante a instalagdo, ndo use a pega da porta do forno para levantar e
deslocar o forno.

O armario de instalacdo e os adjacentes devem resistir a temperaturas
de 95°C

Recomenda-se a utilizacdo de luvas de protecdo durante a instalacao
para evitar ferimentos por corte.

N3ao instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes atmos-
féricos.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior a
2000 m.

Remover as peliculas de protecdo e os autocolantes publicitarios da su-
perficie frontal do forno antes da primeira utilizacdo.

A tomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e deve
ter o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O condutor de
terra tem uma cor amarelo-verde. Esta operacao deve ser efetuada por
um profissional devidamente qualificado.

A ligacdo a fonte de alimentacdo pode ser feita através de uma ficha ou
por cablagem fixa colocando um disjuntor omnipolar, com separacao
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de contacto em conformidade com os requisitos para a categoria I
de sobretensdo, entre o aparelho e a fonte de alimentag¢ao que pode
suportar a carga maxima conectada e que esta em conformidade com a
legislagao vigente.
No caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho,
peca a um eletricista qualificado para substituir a tomada por outra de
tipo adequado. A ficha e a tomada devem estar em conformidade com
as normas atuais do pais de instalagao.
O cabo de terra amarelo-verde nao deve ser interrompido pelo disjun-
tor. A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a conexdao devem
estar facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.
Se o cabo de alimentacédo estiver danificado, tem de ser substituido pelo
fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente qualifica-
das de forma a evitar o perigo.
Para quaisquer reparagdes, consulte apenas o Departamento de As-
sisténcia ao Cliente e solicite pecas sobressalentes originais.
Desligue o aparelho da alimentacdo elétrica de rede antes de realizar
gualquer manutencao de rotina.
certifique-se de que o aparelho estd desligado antes de sub-
stituir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.
O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis. Apds
a limpeza, volte a monta-las de acordo com as instrugdes.
A utilizacdo de qualquer aparelho elétrico implica a observacado de algu-
mas regras fundamentais:
— ndo puxe o cabo de alimentacdo para desligar o aparelho da fonte
de alimentagao;
— nao toque no aparelho com maos ou pés molhados;
— no geral ndo se recomenda a utilizacdo de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao.
— no caso de avaria e/ou operagdo fraca, desligue aparelho e ndo efe-
tue qualquer intervengao no mesmo.
uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de ma-
nutencao, recomenda-se ter outra tomada de parede disponivel de for-
ma a que o forno possa ser conectado a esta se for removido do espaco
no qual esta instalado.
Qualquer reparacdo, instalacdo ou manutencdo ndo efetuada correta-
mente pode por seriamente em perigo o utilizador.
A empresa fabricante declara que ndao assume qualquer responsa-
bilidade por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos de in-
stalacdo, manutencdo ou reparacdo incorretos. Além disso, ndo é re-
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sponsavel por danos causados pela auséncia ou interrupg¢do do sistema
de ligacdo a terra (por exemplo, choque elétrico).

A fim de evitar perigo devido a reinicializa¢ado inadvertida
do corte térmico, este aparelho ndo deve ser fornecido através de um
dispositivo de comutacdo externo, como um temporizador ou ligado a
um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo utilitario.

O aparelho ndo foi concebido para ser ativado por um temporizador
externo ou por um sistema de controlo remoto separado.

O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a coze-
dura.

Quando colocar a bandeja de Airfry ou a grelha nas prateleiras laterais,
certifique-se de que a parte lateral mais baixa (entre o batente e a ex-
tremidade) estd virada para o interior do forno. Se a grelha tiver uma
barra metalica decorativa, posicione-a voltada para o exterior do forno
para que o logdtipo da marca seja visivel e legivel. Para o posiciona-
mento correto, consulte também a imagem na seccdo Acessorios deste
manual do utilizador.

N3o use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal
para limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a
superficie, o que pode fazer estalar o vidro.

Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.
Durante a cozedura, pode ocorrer condensacao de humidade dentro da
cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situacdo é normal.Para
reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno, an-
tes de colocar alimentos no interior. Em qualquer caso, a condensagao
desaparece quando o forno atingir a temperatura de cozimento.
Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num tab-
uleiro aberto.

Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante mais
de 15/20 minutos.

Uma falha de alimentagdo prolongada durante uma fase de cozedura
em curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte a
assisténcia ao cliente.

Nao forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protegdes descartdveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra protecdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o
risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

Nunca remova o vedante da porta do forno.
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Ndo encha o fundo da cavidade com agua durante a coz-
edura ou quando o forno estd quente.
Os tabuleiros e grelhas do forno ndo sao adequados para o contacto
direto com alimentos. Utilize utensilios de cozinha ou papel vegetal ad-
equado.
Lave todos os acessorios antes da primeira utilizagdo com uma solucao
de agua quente e detergente para a loica.

Derrames em excesso devem ser removidos antes da limpeza.
antes de iniciar o ciclo de limpeza automatico:
— Limpar a porta do forno;
— Remova residuos de alimentos do interior do forno utilizando uma
esponja humida. Ndo use detergentes;
— Remova todos os acessoérios e o kit da prateleira deslizante (caso
presente);
— Nao use panos da loica.
Nos fornos com sonda para carne é necessario, antes de fazer o ciclo de
limpeza, fechar o orificio com a porca fornecida. Feche sempre o orificio
com a porca quando a sonda para carne nao estiver a ser utilizada.
Durante o processo de limpeza pirolitica (se disponivel), as superficies
podem ficar mais quentes do que o habitual e as criangas devem ser
mantidas afastadas.
Se uma placa estiver equipada sobre o forno, nunca utilize a placa en-
guanto o sistema Pirolitico estiver a funcionar, isto impedira o sobrea-
quecimento da placa.

Risco de queimadura e danos no aparelho: ao usar a funcao
de vapor, a libertagdo de vapor pode causar queimaduras: Abra a porta
cuidadosamente para evitar lesdes depois de usar uma func¢do de coze-
dura com vapor
Use apenas agua potavel para encher o fundo da cavidade durante a
funcdo de vapor.

Quando um programa de cozedura é selecionado, o visor mostra a tem-
peratura padrdo, que nunca é superior a 200 °C: a temperatura sele-
cionavel também esta limitada a 200 °C.

* Dependendo do modelo do forno.
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. Painel de controlo

. Nimeros de posicoes de

prateleira

Grades

. Tabuleiros

Capa de ventilador

. Porta do forno

. Grades de arame laterais (se
presentes: apenas para cavi-
dade plana)

. Guias Telescdpicas

. Numéro de série & QR Code

N =

Noupw

O 0

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Uma grelha metalica num forno é uma prateleira
amovivel e ajustavel que suporta utensilios de
cozinha, arantindo uma cozedura uniforme e
facilitando a limpeza. Pode ser utilizada para
pousar pratos e frigideiras a diferentes alturas
para varias necessidades culinarias.

(apenas se presente*)

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liguidos ou em camadas, como travessas de for-
no ou assados. A sua profundidade foi especifi-
camente concebida para garantir a consisténcia
desejada dos alimentos nele preparados.

(apenas se presente*)

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um
dourado uniforme no fundo, tornando-o perfei-
to para biscoitos e bolos devido ao seu design
raso e plano. Além disso, a sua colocagdo sob
uma grelha de cozedura pode ajudar a recolher
pingos e evitar sujidade no forno.

As calhas telescopicas para fornos sdo prate-
leiras que podem ser estendidas, facilitando a
colocagdo ou remocgdo de artigos, sem necessi-
dade de alcangar o interior de um forno quente.
Melhoram a seguranga, a estabilidade e podem
ser ajustadas para diferentes posi¢Ges de nivel.
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(apenas se presente*) (apenas se presente*)

Localizadas em ambos os lados do forno, os Esta sonda de carne é um sensor de temperatura

suportes laterais foram concebidas para colocar o que, inserido nos alimentos e ligado ao forno por

tabuleiro de forno e as grades durante a cozedura. cabo, permite controlar a temperatura interior

6 ou 7 niveis, consoante o modelo. dos alimentos durante a cozedura. E utilizado
principalmente para peixe e carne.

(apenas se presente*) (apenas se presente*)

A forma convexa é adequada para grelhar no  Aforma céncava permite uma correta circulagdo

forno a alta temperatura (220°) permitindo um da humidade gerada na cozedura, mantendo a

resultado de churrasco mesmo em casa com  taxa de humidade dos alimentos elevada. Con-

pouco fumo gracgas a acdo de drenagem das gor-  soante a quantidade de agua introduzida no

duras no fundo do tabuleiro. tabuleiro, obtém-se uma cozedura mais seca ou
mais “humida”.

(apenas se presente*)
(apenas se presente*)

Painéis especiais revestidos com esmalte, feitos com uma estrutura microporosa para transformar
a gordura em elementos gasosos que sdo faceis de remover. Substituir apds 3 anos de utilizagdo (a
2/3 ciclos de cozedura por semana).
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(apenas se presente*) (apenas se presente*)

As dobradigas de fecho e abertura suaves con- O tabuleiro para fritar a ar garante que o ar
trolam o movimento da porta, assegurando um quente chega aos alimentos de forma uniforme
movimento suave e evitando bater. e tridimensional, o que resulta num exterior

mais estaladigo, mantendo a maciez no interior.
Opcionalmente, pode ser colocado um tabuleiro
de forno em L1 para recolher sucos ou migalhas.

Os tabuleiros e grelhas do forno ndo sdo adequados para o contacto direto com alimentos. Utilize uten-
silios de cozinha ou papel vegetal adequado.
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Dados de baixo consumo de energia de acordo com o Regulamento (UE) 2023/826 da Comissdo

Consumo de energia do produto em modo de standby com visualizagdo de informagdes ou de estado: 0,8 W
Periodo apds o qual o equipamento atinge automaticamente o modo de standby com visualizagdo de
informacgdes ou de estado: 20 min

As fungdes e a classificagdo das fungdes podem ser alteradas consoante o modelo.

Botdo de selegdo de fungdes
Tempo

Temperatura

Visor LED 7

Controlo remoto

Lampada

Controlo de marcador

NoukrwnNeE

O ecra tem 4 fungdes principais:

Tempo

©

Premir uma vez para a duragao da cozedura, duas
vezes para o contador de minutos (disponivel no
modo standby), trés vezes para a hora do dia e
quatro vezes para o inicio retardado. No modo de
espera, apenas o temporizador de cozinha esta
acessivel.

(Cm)

Temperatura

>3

Prima uma vez para verificar a temperatura da
cavidade, prima e mantenha premido durante 3
segundos para ativar a opgdo de pré-aquecimen-
to répido (apenas disponivel durante a fase de
pré-aquecimento do forno).

Quando o pré-aquecimento esta ativo, o icone
relacionado é apresentado no visor.

Controlo Remoto on/off

Prima o botdo para ativar o controlo remoto, de-
pois de emparelhar o forno com a aplicagdo hOn
(através da aplicagdo).

Luz

|IO D))

Prima para ligar/desligar a luz do forno.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Banda(s) de frequéncia [MHz] | 2401+2483 2402+2480
Poténcia maxima [mW] 100 10

O consumo de poténcia do produto com a rede em standby, se todas as portas de rede estiverem
conectadas e todas as portas de rede wireless estiverem ativadas: 2,0 W.

Periodo apds o qual o equipamento atinge automaticamente o estado de espera em rede: 20 min

O médulo WIFI liga-se assim que o botdo de fungdo é colocado numa posi¢do diferente de zero.

O moddulo Wifi estd sempre desligado quando o botdo de fungdo é colocado na posigdo zero.
Se o botdo estiver numa posigdo diferente, va ao menu WIFI e selecione off para desativar o WIFI.

A Candy Hoover Group Srl declara, por este meio, que o equipamento de radio estd em conformidade com a Diretiva 2014/53/
UE e com os requisitos estatutarios pertinentes para o mercado do Reino Unido. O texto integral da declaragdo de conformi-
dade esta disponivel no seguinte endereco Internet: www.candy-group.com
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O seu aparelho pode ser ligado a sua rede wireless doméstica e operado remotamente através da
aplicagdo. Ligue o seu aparelho para garantir que este se mantém atualizado com o software e as
funcionalidades mais recentes.

e Quando se liga o forno, os icones WIFI piscam durante 30 minutos. Durante este periodo é
possivel registar o produto.

e  Certifique-se de que a sua rede Wi-Fi doméstica esta ligada.

e Ser-lhe-3o dadas orientagGes passo a passo no seu aparelho e no seu dispositivo mével.

e Aligacdo do forno pode demorar até 10 minutos.

e Para mais orientagdes e resolugdo de problemas, consulte a aplicagdo.

Descarregue no seu smartphone.
Available on the

e App Store
GETITON
. . o . ® Google Play
As imagens a seguir sdo apenas para fins ilustrativos.
X
B n 5 n h
. Clique em "Registar
e  Pode registar-se através de contas de redes ey ——
sociais ou inscrever-se com o seu e-mail pessoal Pttt
Welcome! 4 4
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
Passo 1 = Hello USERNAME =]
e  Selecione "Adicionar aparelho". . ®

hon o
Virtual Wine Bank
second row

Add appliance
2bottles thereisa

YouR WiDGETS )

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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Passo 2 °
e  Permita a sua localizagdo.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Passo 3 °
e  Selecione o forno na categoria de aparelhos.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Passo 4 0O wrcoman @
e  Ligue o aparelho; se ja estiver ligado,
desligue e volte a ligar. 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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Passo 5
Depois de ligar, a aplicagdo hOn comega a

procurar o seu eletrodoméstico.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Passo0 6.1-6.2

Selecione o seu aparelho, toque em
"connect" e aguarde alguns segundos.

Appliance connection

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

O seu forno é encontrado e podera
controla-lo através de hOn.
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° 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



o)))

Quando o aparelho estiver registado, o utilizador pode alterar as definigdes WIFI entre:

e WIFI ON: Sé é possivel monitorizar o estado do forno através da aplicagdo.

e  WIFI DESLIGADO: O forno ndo esta conectado, mas estd inscrito com as credenciais de rede
guardadas.

e WIFI RESET: A conexdo é redefinida e uma nova matricula é possivel.

1. Rode o botdo de fungdo no menu WIFI.
No ecra aparece “On”.
3.  Rode o botdo rotativo até aparecer “Off” ou a definigdo de reposi¢do “rSt”.

N

_ ° + ’
S ) ~ —
%8 O © o
= [ ] 3

o)
] & § : |
v

ﬁw' Q

)

O Controlo Remoto oferece inUmeras vantagens para os utilizadores, melhorando a conveniéncia, a
eficiéncia e a experiéncia geral de cozinhar, dando a capacidade de controlar o produto diretamente
a partir do aparelho e da aplicagdo hOn.

Esta fungdo permite, através do seu dispositivo, usufruir de vérias funcionalidades, tais como: in-
icio instantaneo ou programado de receitas ou programas de cozedura ja disponiveis na aplicagdo;
monitorizagdo em tempo real do progresso das suas receitas; ajuste dos parametros de cozedura em
utilizagdo; monitorizagdo do processo de cozedura utilizando a sonda; gestdo de receitas guardadas
utilizando a “fung¢do Jolly” no produto (ver secgdo relacionada). Além disso, é possivel receber notifi-
cagdes quando os programas ou receitas sdo concluidos.

O controlo remoto pode ser ativado exclusivamente quando o produto esta registado.

Esta disponivel para todas as fungGes do produto, exceto para os programas Gratinadoar

e Supergrill.

1. Rode o botdo de fungdo no menu WIFI.

2. Primal.

3. No ecrd aparece “hOn”. Sdo exibidos os icones WIFI e Controlo remoto.

4. Aceda a aplicagdo, selecione um programa e deixe a cozedura comegar. Durante o processo

é possivel controlar e alterar os parametros do programa tanto a partir do produto como da
aplicagdo.

P
ye | Q)
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Também é possivel ativar o Controlo Remoto durante o processo de cozedura, premindo o botdo
correspondente.

Enquanto o programa de cozedura estd em curso, pode ser interrompido diretamente a partir do
préprio produto, rodando o botdo de fungdo para uma posicdo diferente. Estas agGes interrompem
o processo de cozedura.

Outra forma é premir o botdo correspondente do controlo remoto que acompanha o aparelho. Estas
ac¢Bes interrompem o processo de cozedura.

Também pode parar o programa de cozedura remotamente usando a aplicagdo clicando no botdo
‘STOP’ no ecra do dispositivo. O forno para automaticamente a cozedura.

Se o utilizador parar a cozedura em curso a partir do forno, simultaneamente a cozedura
paradaserd vista na aplicagdo.

® ow v @
Cooking
- .

Current program PROGRAMS

Conventional @
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O forno esta equipado com uma fungdo de atualizagdo Over-the-Air (OTA) que permite manter o
seu forno atualizado com os recursos mais recentes sem esforgo. Se disponivel, uma vez que o forno
esteja conectado, quando o botdo for girado para “Wi-Fi” ou um programa de cozimento terminar,
a atualizagdo serd iniciada automaticamente. “OtA” aparecera no display, o icone de Wi-Fi piscara
e todos os comandos do produto ficardo temporariamente indisponiveis. Esse processo pode levar
alguns minutos, por favor, ndo desconecte ou desligue o forno durante este periodo. Quando a at-
ualizagdo estiver concluida, “12:00” piscara no display. Basta reiniciar a hora e comegar a cozinhar!

Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. N3o se preocupe, espere que o
fumo se dissipe antes de utilizar o forno.

Durante o processo de limpeza pirolitica, a porta do forno permanece sempre fechada. Se ndo estiver
bloqueada, o forno exibira o cédigo de erro 24 e interrompera a fungao de limpeza.

O forno é iluminada por uma ou mais ldmpadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma
fungdo de cozedura.

Nos fornos equipados com um interrutor de porta (ver abaixo), a luz acende-se automaticamente
quando a porta é aberta.

Nos fornos equipados com botdo de lampada, pode também ser utilizado para ativar a iluminagdo.
Se a porta do forno permanecer aberta durante mais de 10 minutos, as luzes apagam-se automati-
camente.

Durante o processo de limpeza pirolitica, a luz permanece apagada. *

A ventoinha de refrigeracdo é responsavel pela dissipagdo do calor, impedindo que o forno e as suas
imediagGes figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas
temperaturas. Por este motivo, a ventoinha de refrigeragdo permanece audivel durante algum tem-
po, mesmo depois do forno ter sido desligado.

Funciona durante e apds o ciclo de cozedura em fungdo da temperatura interna do forno.

Quando a ventoinha de refrigeragdo esta a funcionar, gera normalmente um zumbido suave ou um
zumbido.

O utilizador pode também notar um fluxo de ar quente que emana do espago entre a porta do forno
e o painel de controlo. Durante a limpeza pirolitica e quando a porta esta fechada, a ventoinha de
arrefecimento estd ligada. *

Durante a fungdo ECO, a luz permanece apagada.

(*apenas para fornos Pyro)
A barra de estado, baseada nos programas definidos, simplifica a monitorizagdo da temperatura e
do tempo. Especificamente, para fungdes que envolvem pré-aquecimento, apresenta o aumento de

temperatura durante esta fase. Nos programas de cozedura e na fungdo de limpeza pirolitica, mostra
a contagem decrescente do tempo de cozedura e o ciclo de limpeza, respetivamente.
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Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia, escolher entre
13 amperes ou 16 amperes, selecionar a luminosidade e o nivel sonoro.

O ecra apresentara a hora predefinida '12:00' a piscar. Para a modificar,
prima () e utilize o botdo direito para ajustar a hora atual. Prima novamente (<) e siga 0 mesmo
procedimento para definir os minutos. Para confirmar, prima (<) mais uma vez.

Esta configuracdo afeta apenas a poténcia absorvida durante o pré-aquecimen-
to rapido. A configuragdo de 16A garante um tempo de pré-aquecimento mais rapido quando a
fungdo de pré-aquecimento rapido estd ativada. Se a poténcia disponivel na sua casa for menor,
pode alterar esta configuragdo para 13A. Esta defini¢do afeta a rapidez com que o forno aquece.
Escolher a opgdao mais elevada (16A) significa que aquece mais rapidamente (porque a absorgdo
de energia é maior). No ecr3, aparecem duas opgdes: 13A e 16A. Basta rodar o botdo direito
para escolher o que pretende e, em seguida, premir &) para confirmar.

_ ° +

)

A opgdo de definir a amperagem so esta disponivel durante a instalagdo inicial. Para mod-
ificar a amperagem definida, consulte as instrugdes pds-instalagdo.

PT 21



O visor apresenta o simbolo "br". Os nimeros representam o nivel de intensidade de
brilho, que pode ser editado rodando o botdo direito. Para confirmar, prima &

O visor apresenta o simbolo "Sn". Os nimeros representam o nivel de intensidade do
som, editavel rodando o bot&o direito. Para confirmar, prima &

Quando o forno esta no modo standby, é possivel voltar as definigdes iniciais premindo simultanea-
mente os botdes Temperatura e Ldmpada durante 5 segundos.

0

Limpe o forno antes de utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio
humido. Lave todos os acessorios e limpe dentro do forno com uma solugdo de dgua quente e liquido
de lavagem. Defina o forno vazio para a temperatura maxima e deixe ligado durante cerca de 1 hora,
isto irda remover quaisquer cheiros residuais decorrentes do facto de ser novo.

7




O produto foi concebido para estar “pronto com um toque” e, rodando o botdo seletor, o forno
comega a funcionar com as predefinigdes.

Para ligar o forno, rode o botdo de fungdo (para a direita/para a esquerda) e selecione um programa
de cozedura. Para o desligar, coloque o botdo de fungao na posi¢ao “0”.

LIGADO DESLIGADO

000 000
000

000

B

Rode o botdo de func¢do e selecione o programa pretendido. No ecrd aparecerd uma temperatura
predefinida que pode ser editada em cada momento rodando o botdo direito (para a direita para

aumentar e para a esquerda para diminuir a temperatura).

Aceda ao menu Hora premindo (). Para navegar para tocar () tantas vezes quantas forem necessari-
as para introduzir as seguintes defini¢Ges:

ndo é possivel definir varios parametros ao mesmo tempo, pelo que apenas o ultimo
parametro definido permanece na meméria enquanto o anterior é apagado.
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Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessario para a receita escolhida.
ATIVACAO: prima © para entrar no menu Tempo. Toque em ) tantas vezes quantas as necessarias

para selecionar a fungdo “Duragdo da cozedura”. Em seguida, utilize o controlo do mostrador para
regular o valor.

A contagem decrescente comega no final do pré-aquecimento (se existir). Durante a fase de coze-
dura, é possivel alterar o valor da duragdo rodando o botdo direito. Quando a duragdo decorre, a
cozedura para.

FUNCOES COM PRE-AQUECIMENTO: Quando é definida uma duragdo de cozedura, assim que o forno
notificar o fim do pré-aquecimento, coloque os alimentos no interior do forno e dé uma confirmagéo
manual (toque no botdo do tempo) para iniciar a contagem decrescente da cozedura.

Q@

Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVACAO: prima @ para entrar no menu Tempo. Toque em () tantas vezes quantas as necessarias
para selecionar a fung¢do “Contador de minutos”. Em seguida, utilize o controlo do mostrador para
regular o valor.

Quando a fungdo esta definida, a informacgdo principal apresentada no ecrd é sempre a hora. Para
editar a temperatura, prima é}r para entrar no modo de edigdo dedicado. Quando a duragéo é ultra-
passada, a cozedura continua

até o botdo esquerdo ser rodado para a posigdo 0.

Esta fungdo também pode ser definida quando o forno estd no modo standby, premindo ). Quando
ativado, o contador de minutos funciona independentemente das fun¢Ges de cozedura do forno.
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G

Permite selecionar a hora de inicio da cozedura.

ATIVACAO: prima () para entrar no menu Tempo. Toque tantas vezes quantas as necessarias para
selecionar a fungdo “Delay start”. Em seguida, utilize o botao rotativo para definir a hora de inicio da
cozedura.

O inicio retardado sé pode ser ativado apds a definigdo da duragdo da cozedura e ndo esta
disponivel com as fungdes do grelhador.

L

Esta fungdo permite bloquear a tela para evitar qualquer uso indesejado por menores. Para ativa-la, pressione
simultaneamente os botdes Lampada e Controle Remoto por 3 segundos. Um icone com uma chave aparecerd na
interface do usuario. Nessa condi¢do, a interface do usuario do forno esta bloqueada e nenhuma alteragdo nas
configuragBes pode ser feita. A tranca de seguranca infantil permanece ativa mesmo que o botdo esquerdo volte a ser
colocado em OFF (DESLIGADO). Para desativar o bloqueio infantil, pressione novamente os bot&es Limpada e Controle
Remoto por 3 segundos (o icone com a chave desaparecerad).
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Para acelerar a fase de pré-aquecimento, a opgdo de pré-aquecimento rapido pode ser selecionada
premindo o icone da temperatura durante 3 s depois de ter selecionado o programa de cozedura e
a temperatura. Esta opgdo ativa uma combinagdo de ventilador e resisténcias, independentemente
da fungdo de cozedura escolhida. Para poupar energia, quando o pré-aquecimento répido é ativado,
a ventoinha do forno desliga-se até o forno atingir a temperatura desejada. Quando é definida uma
duragdo de cozedura, assim que o forno notificar o fim do pré-aquecimento, coloque os alimentos no
interior do forno e dé uma confirmagdo manual (toque no botdo do tempo) para iniciar a contagem
decrescente da cozedura. NOTA: Se o inicio retardado foi configurado, a confirmagdo manual n3o é
necessaria, a cozedura comegara automaticamente de acordo com o inicio retardado programado.

para as fungdes que requerem um pré-aquecimento, assegurar que todos os acessérios
sdo retirados durante esta fase . Siga as instrugdes na tabela abaixo em relagdo ao pré-aquecimento.
“YES/FAST PREHEAT” significa que o pré-aquecimento é necessdrio e a opgdo de pré-aquecimento
rapido estd disponivel; “NO” significa que o pré-aquecimento nao estd disponivel e os alimentos
devem ser inseridos com o forno frio.
Quando o pré-aquecimento terminar, o ecrd piscara e ouvir-se-a um sinal sonoro: toque no &) para
continuar o programa de cozedura.

IDEAL PARA: cozinhar carne,

peixe ou legumes Esta fungdo per-
ECO *ECO 190°C 13 X mite poupar energia durante a coze-
— 150-220 °C dura, mantendo os alimentos humi-
dos e tenros. A lampada da cavidade

esta desligada

Sim/ IDEAL PARA: bolos, pdes, biscoitos,

Préaqueci- quiches em um nivel ut'il?zando tan-

to o aquecimento superior como o

mMento | jnterior. Pode ser usado com a Preci
rapido | probe.

*Convencional 200°C

—_ 30-250/300°C*** L2/13

L4 .

R (um tabuleiro) | SIM/ | IDEAL PARA: bolos, biscoitos
Multinivel 160°C L2+L5 Préaqueci-| e pizzas em um ou mais niveis. Ideal
50-250/300°C*** | (dois tabuleiros) | mento | para cozinhar diferentes alimentos.

L2+L4+L6 (trés répido Pode ser usado com a Preci Probe.
tabuleiros)

Sim/ IDEAL PARA: assar assados, cagaro-
Préaqueci- Ilas,ilegumes e tc;rtps com recheios
ment umidos em um unico nivel. Ideal

,e_ 0 para cozinhar alimentos com alto
rapido | teor de agua.

Convecgao +

= . 175°C
) Ve’(‘fli;jor 50-250/300°C***

L2/L3

IDEAL PARA: grandes quantidades
de salsichas, bifes e p3o torrado.
N Toda a drea abaixo do elemento do
NAO grelhador fica quente. Utilize com a
porta fechada. Vire os

alimentos a dois tergos do tempo de
cozedura (Se necessario).

] L6 para alimen-

>~ *+supergrill 05 tos finos, L4
01-05 para alimentos

mais grossos.
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IDEAL PARA: pedacos inteiros de

Sim/ carne (assados) ou alimentos Grati-

Préaqueci- nadoados. Ut_'lllze com a porta fecha-

da. Faca deslizar a bandeja por baixo

m’er.'lto da prateleira para recolher os sucos.

rapido | volte os alimentos a meio da cozedu-
ra se necessario.

**Gratinadoar 200°C

e (**%) 150-250°C L4/LS

IDEAL PARA: preparar alimentos
200°C congelados ou alimentos panados
=) . .k X pré-cozinhados que sdo normal-
(ﬂ‘} Airfry(***) 150-250°C L4 NAO mente fritos. Gragas ao tabuleiro
dedicado, o ar quente pode circular
uniformemente sobre os alimentos.

* Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragdo de consumo de energia e classe de energia
**Utilize com a porta fechada.
*** Dependendo do modelo do forno.

4.2.2. FUNGOES ESPECIAIS

Posicdao
sugerida para
a prateleira

T°C predefinida
Intervalo de T°C

Préaqueci-

e Sugestoes

Simbolo Fungdo

IDEAL PARA: todo o tipo de
pizzas sem pré-aquecer o for-
"i’ . 300°C ~ no. Utilize temperaturas mais
Pizza 200-300°C L2/13 NAO baixas para produtos conge-
lados e 300°C para receitas
caseiras

(@)
=
)
a
o
o
[=9
o
a
o
=4
w
s
<
=2
)
O
=2
=)
w
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1. Puxe a Sonda para a porta concebida no forno e insira o acessorio no alimento. Se pretender
utilizar a sonda, introduza-a antes de iniciar a fungdo.

2. No ecra aparece o icone Sonda. Sé estdo disponiveis fungGes ou programas de cozedura espe-
cificos. A partir deste momento, a temperatura indicada sera a da sonda

3. Escolher ver a fungdo de cozedura e definir: a temperatura alvo da sonda para comegar. O forno
utiliza entdo os dados da sonda para monitorizar a temperatura interna dos alimentos e para de
cozinhar quando a temperatura desejada é atingida.

Ao utilizar a sonda, ndo é necessario definir um temporizador de cozedura; este para

automaticamente quando a temperatura desejada é atingida.

4. Quando a temperatura interna desejada é atingida, o alarme soa e o forno desliga-se. Antes de
retirar os alimentos do forno, certifique-se de que retira cuidadosamente a Sonda dos alimentos.

— ° +

O icone da sonda é apresentado no ecra. Apenas fungGes ou programas de cozedura especificos es-
tdo acessiveis quando este icone esta ativo. Se tentar utilizar outras fungdes, o forno apresenta uma
mensagem com a indicagdo “can’t: use probe”.

A sonda esta equipada com um Unico ponto de medigdo.

Introduza-a completamente no alimento com a ponta

metalica posicionada no centro do alimento. Coloque este

ponto o mais proximo possivel da parte mais espessa (mais

fria) do alimento para monitorizar com precisdo o processo

de cozedura.

A sonda pode ser utilizada com as fungdes manuais (Convencional, Convecgdo + Ventilador, Grill, Su-
pergrill, Gratinadoar e Multinivel), com as CATEGORIAS DE COZEDURA DE ALIMENTOS (Carne, Peixe
e Legumes) e com Gentle Cooking.*

Rosbife 45°C Diagon_almente na parte mais_gros§a.
Para alimentos com forma cilindrica
(ou seja assados de carne) coloque
Carnes assadas 55°C/60°C/65°C a ponta o mais proximo possivel do
centro geométrico

Aves 83-85°C Na parte mais grossa do peito

Peixe (inteiro/bifes) 65°C Diagonalmente na parte mais grossa

Préximo do centro geométrico do

P3o/travessas de forno 90°C .
alimento

* Dependendo do modelo do forno.
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Para cozinhar bolos, quiches e outras receitas que exijam uma forma ou um recipiente em
2 niveis, coloque o tabuleiro escalonado: o tabuleiro superior do lado esquerdo e o tabuleiro inferior
do lado direito.

1 Convencional 175°C Tabuleiro de f L3 20-30
Multinivel** | 160°C abuleirodetorno) 4 30-40
Pequenos
bolos/ 2 Multinivel** | 150°c | Y  |DeepertTabuleirol o, 30-40
Queques de forno
3 Multinivel** 140°C Tabuleiro de fornos| L2+L4+L6 40-50
1 Convencional 170°C Grelha metdlica + L2 30-40
P30 de 16 Multinivel** 150°C v Forma para bolos L4 40-50
(26 cm @) L
2 Multinivel** | 150°C Gretha metdlicas | ) 50-60
+ Forma para bolos
Convencional 150°C . L3 25-30
! Multinivel** | 140°C Tabuleiro de forno| 35-45
Biscoitos 2 Multinvel** 140°C Y Deeper + Tabuleiro L2415 30-40
de forno
3 Multinivel** 140°C Tabuleiro de fornos| L2+L4+L6 35-40
1 Multinivel** 190°C Tabuleiro de forno L4 25-35
Choquettes Y
2 Multinivel** 170°C Tabuleiro de forno|  L2+L5 25-35
Pudim de . . .
. . 1 Convencional 200°C Y Tabuleiro de forno L3 20-30
Padaria Yorkshire
Doce . :
Merengues 1 Multinivel** 90°C Y Tabuleiro de forno L4 90-160
Macaron 1 Convencional 150°C Y Tabuleiro de forno L3 15-20
1 Convencional 185°C Y Grelha metalica + L2 60-70
. Forma para bolos
Tarte de maga areh i
1 Multinivel** | 170°C | v relna metalica * | 4 65-75
Forma para bolos
Tarte tatin 1 Convencional 170°C Y Grelha metalica + L2 40-60
Forma para bolos
Suflé de 1 Convencional | 200°c | y  |1ebuleirodefornol 10-15
chocolate + formas
Cheesecake 1 Convencional 150°C Y Grelha metalica + L2 50-65
Forma para bolos
1 Convencional 180°C Tabuleiro de forno L3 20-25
Croissants 2 Multinivel** 180°C v Deeper + Tabuleiro 12415 2535
congelados de forno
3 Multinivel** 160°C Tabuleiro de fornos| L2+L4+L6 30-40
strudel, 1 Convencional 210°C Y Tabuleiro de forno L3 30-45
congelado
" P3do torrado 1 Supergrill 05 N Grelha metalica L6 4-6
Pdes e
Pado Focaccia 1 Convencional 200°C Y Tabuleiro de forno| L2 orL3 25-35
de forma . K -
Pdo, integral 1 Convencional 200°C Y Tabuleiro de forno L3 35-50
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Convencional v Grelha metdlica
Bolos Pizza 200°C N + Forma para L2 30-50
salgados / quiche
Quiches Grelha metilica
(26 cm @) Multinivel** 180°C Y + Forma para L1+L4 50-70
quiche
Tartes Suflé de Convencional | 200°C Y Tabuleiro de 13 20-35
salgadas queijo forno
e traves- Ali
sas Lasanha, Convencional | 200 |y [relhametdlican g 40-60
fresca prato de forno
de forno —
tasanha, Convencional | 180 |y  [relametdicay 50-60
congelada prato de forno
Massa no Gratinado** 200°C v Grelha metdlica + L4 20-30
forno prato de forno
Cannelloni, Convencional 180°C v IGrelha metilica + 13 45-55
congelados prato de forno
Convencional 250°C Y Tabuleiro de 12/13 10-15
Pizza 300°C N forno 18-25
Pizza, fresca
(Tabuleiro) Deeper+
Multinivel** 180°C Y Tabuleiro de L2+L5 25-35
fornos
Convencional 250°C Y Tabuleiro de 12/13 8-10
. Pizza 300°C N forno 15-20
Pizza Pizza, fresca
(Redonda) Deeper+
Multinivel** 180°C Y Tabuleiro de L2+L5 30-40
fornos
Convencional 220°C Y -
pizza, Pizza 200°C N Grelha metdlica L2 10-15
congelada Multinivel** | 200°C Grelha metdlica| L2+L5 15-25
(massa fina) Y
Multinivel** 180°C Grelha metalica | L2+L4+L6 25-35
Frango inteiro Grelha metdlica
N EE] _
assado Multinivel™ | 55 00c y |Coloqueaassa L4 40-60
(11,2 kg) Gratinado deira em L1 com
12 KE 150ml de 4gua
Coxas de Air Fry** 20c | N | [buleiropara |, 30-50
frango fritar ao ar
Multinivel** N Grelha metilica
Carnes Pato assado Gratinado** 200°C v + Prato de forno L3 50-60
e Aves
Grelha metalica
Multinivel** N Colocar o tabu-
Galo Gratinado** 220°C v leiro de forno L 20-40
emlLl
Multinivel** . Grelha metdlica +
Peru assado Gratinado** 200°C Y Prato de forno L3 50-60
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Categoria

Receita

N.2 de
niveis

Programa
de cozedura

T°C

Préaquec-
imento

Acessorio
de cozinha

Posig¢do da
prateleira

Tempo de cozedura

apos préaquecim-
ento* (min)

Costeletas Grelha metalica
de porco 1 Convencional 200°C Y + L3 80-100
(1000-1200g) Prato de forno
Salsichas 1 Supergrill 04 Y Grelha metalica L5 40-50
Rosbife 1 Multinivel** | 220°C | Y Tabuleiro de 13 20-40
(500g) forno
Rolo de carne . o Tabuleiro de
(1000-1500g) 1 Convencional 180°C Y forno L3 40-50
Frango
assado com 1 Convencional 200°C Y Deeper tray L4 45-60
batatas
Marisco 1 Supergrill 04 N Grelha metdlica LS 15-30
grelhado
Palitos Tabuleiro para
Peixe de peixe 1 Air Fry** 200°C N fritar a0 a’?'** L4 20-25
e mari- congelados
sco
Grelha metdlica
peixe no 1 ECO 200C | N Colocar o 3 40-60
forno tabuleiro
de forno em L1
Legum Grelha metalica
cgumes 1 ECO 2000 | N + 13 80-90
Gratinadoados
Prato de forno
Batatas fritas Tabuleiro para
Legumes | congeladas 1 Air Fry** 220°C N fritar ao apr** L4 18-25
(300-500g)
Batatas 1 Convencional | 200°C | Y Tabuleiro de L4 30-50
assadas forno

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.

* se for necessario pré-aquecimento
** Dependendo do modelo do forno..
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O menu de categorias de alimentos permite cozinhar uma variedade de receitas sem pré-aquecer o
forno, gracas a programas de cozedura dedicados e adaptados as necessidades de cada categoria.
Depois de selecionar o programa de cozedura, o tempo predefinido serad apresentado e pode ser
editado rodando o botdo direito; a temperatura de cozedura pode ser alterada premindo o icone
dedicado. Ambos os parametros podem ser definidos dentro de um intervalo limitado, conforme
indicado no quadro seguinte.

- L2- Para assados de carne
Carne NAO 13-4 180-200 20-80 55-85°C de vaca, vitela e porco,
aves e cortes de carne.
SO | Peixe | NAO | L3-L4 160180 | 1545 | 55-65°C | ara Peixe inteiro e fi-
ﬁ Legumes | NAO | L3-L4 180-200 | 30-80 | 70-90°C Ea’a legumes assados e
atatas
Carne . L2- Para assados de carne
® +Vapor NAO 13-4 150 ml 180-200 | 20-120 55-85°C de vaca, vitela e porco,
(¥**) aves e cortes de carne.
w Peixe ~ o Para peixe inteiro e fi-
+Vapor NAO | L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C
@ (¥¥%) letes.
Legumes
@c +Vapor | NAO | L3-L4 | 180ml | 180-200 | 30-90 | 70-90°C Ea’a legumes assados e
@ (***) atatas
Para fermentar e assar
. a a direta-
stes Padaria paes ou paes
tudo NAO | L2-13 B De 40 80-130 95°C mente em recipientes. O
. . a 200 tempo total de cozimen-
incluido X
to abrange 60 minutos
de fermentagdo.
padaria Para fermentar e assar
tudo pdes ou pdes direta-
@ ) p % De 40 o mente em recipientes. O
incluido NAO | L2-L3 | 100 ml 80-130 95°C n
&? +Va a 200 tempo total de cozimen-
por X
(F%%) to abrange 60 minutos
de fermentagdo.

* Adicione 4dgua no fundo da cavidade ou no recipiente dedicado (se presente). Ndo coloque agua quando o
forno estiver quente para evitar danos no esmalte.
*** Dependendo do modelo do forno.

se, depois de ter desligado o forno, for necessario continuar a cozinhar, recomenda-se
evitara utilizagdo dos programas Everyday Cooking e optar por fungdes standard.

para Bakery all-in e Bakery all-in + Steam, o programa comega a 40°C (fase de fermen-
tacdo) e depois prossegue para assar a 200°C (fase de cozimento).

pode utilizar o modo “Easy Steam” com o menu de categorias de alimentos para cozinhar
os seus alimentos. O modo de vapor pode ser utilizado para obter uma crosta mais estaladica e uma
superficie mais brilhante. Utilizar o modo “Easy Steam” para uma cozedura de nivel Gnico e ndo pré-
aquecer. Coloque o volume de dgua especificado na tabela na cavidade ou no recipiente (coloque-o
na cavidade do forno)* e ative a fungdo quando o forno estiver frio. Os valores na tabela sdo paramet-
ros médios para cada grupo alimentar. Podem ser alterados de acordo com as preferéncias.

* Dependendo do modelo do forno.
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* Depois de utilizar o modo “Easy Steam”

Consoante a frequéncia de utilizagdo e a dureza da agua, podem permanecer manchas de calcario
no fundo da cavidade.

Depois de utilizar o modo “Easy Steam”, deixe arrefecer o aparelho antes de o limpar.

Para remover manchas de calcario, deite uma mistura de 100 ml de vinagre e 50 ml de agua no fundo
da cavidade.

Aguarde cerca de 10 minutos e depois limpar com um pano macio.

Assado 500-800g Carne 190°C Grelha metélica 13 30-40
de carne
Lombo de vaca 200g Carne 200°C Grelha metilica L3 20-25
Rolo de carne 1000-1500g Carne 180°C Grelha metilica L3 40-50
Bife Wellington 500g Carne 200°C Grelha metdlica L3 50-80
Porco assado 800-1000g Carne 200°C Grelha metalica L3 40-70
Costeletas N (0
1000-1200g Carne 200°C Grelha metélica L3 80
de porco
Costeleta o -
800-1000g Carne 200°C Grelha metilica L3 60-80
de borrego
Perna de o -
1500-2000g Carne 190°C Grelha metdlica L3 80
borrego
Filetes de 200-600g Peixe 170°C | Tabuleiro de forno 13 2035
salmdo
Bifes de atum 600g Peixe 180°C Grelha metalica L3 15-20

(aprox. 4 pg)

Bifes de peixee- 700g

Peixe 180°C Tabuleiro de forno L3 15-20
spada (aprox. 4 pg)
Filete de 600g Peixe 160°C | Tabuleiro de forno 13 15-20
bacalhau (aprox. 4 pg)
Goraz, inteiro 1 Peixe 170°C Tabuleiro de forno L3 35-45
X 600g . o .
Goraz, filete Peixe 160°C Tabuleiro de forno L3 15-20
(aprox. 4 pg)
Filete de 6008 Peixe 160°C Tabuleiro de forno L3 15-20
robalo (aprox. 4 pg)
Peixe ao sal 1 Peixe 180°C Tabuleiro de forno L3 30-40
Espetafﬁas 8 pedagos Peixe 160°C Grelha metdlica L3 20-30
de peixe
Lulas . Y .
4 pedagos Peixe 180°C Tabuleiro de forno L3 25-40
recheadas

* Dependendo do modelo do forno.
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Funchos 1 tabuleiro Legumes 200°C Grelha metilica L3 30-40
Leg‘umes 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metdlica L3 40-45
variados
Couves-flor 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metalica L3 40-50
Abdboras, em 1 tabuleiro Legumes 200°C Grelha metdlica L3 30-40
cubos
Pimentos 1 tabuleiro Legumes 180°C Grelha metilica L3 70-80
recheados
Abobrinhas 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metilica L3 35-45
recheadas
Palitos de 1 tabuleiro Legumes 180°C Tabuleiro de forno L3 35-40
cenoura
Brécolos 1 tabuleiro Legumes 190°C Tabuleiro de forno L3 30-40
Ratatouille 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metalica L3 40-45
Pudim de 6 ramequins Legumes 180°C Tabuleiro de forno L3 25-35
legumes + formas
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Alimpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefega antes

de efetuar a limpeza manual.

e Apds cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ird ajudar a manter o forno
perfeitamente limpo.

e Nio forre as paredes do forno com folha de aluminio ou prote¢Ges descartaveis a venda no
mercado. Folha de aluminio ou outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente,
apresenta o risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

. Por forma a evitar sujidade excessiva no seu forno e os cheiros fortes a fumo dai resultantes,
recomendamos n3o utilizar o forno com uma temperatura muito alta. E melhor prolongar o
tempo de cozedura e diminuir a temperatura um pouco.

e  Além dos acessorios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e
formas resistentes a temperaturas muito altas.

000
000
000

Este processo baseia-se no processo quimico com o mesmo nome, que consiste na decomposicdo de
substancias complexas através da aplicacdo de um tratamento térmico.

Uma vez iniciado, bloqueia automaticamente a porta do forno e eleva rapidamente a temperatura
para uns abrasadores 410°C.

No final do ciclo de limpeza, os residuos alimentares deixardo uma camada branca nas superficies de
esmalte. Para remover estas particulas, limpe com um pano embebido em 4dgua quente com sabdo
e utilize uma escova ou palha de ago. Os agentes de limpeza adequados sdo dgua quente com sabdo
ou detergente para fornos.

1. Retirar todos os acessorios do forno, como as grelhas, os suportes laterais e o parafuso dos
suportes laterais (*); N

2. Rodar o botdo de fungdo em ¥+. Rodar o botdo rotativo para definir o programa pirolitico;
Deixar a fungdo funcionar durante o tempo predefinido. Durante este processo e a fase de
arrefecimento seguinte, a porta do forno permanece fechada.

3. Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.

Certifique-se de que o aparelho est4 frio antes de |he tocar. E necessério ter cuidado

com todas as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar dgua destilada ou
potavel.

(*) apenas para modelos com 7 niveis.
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A func¢do Aquactiva foi concebida para eliminar sem esforgo a sujidade ligeira e proporcionar uma
solugdo rapida e ecoldgica para limpar o forno utilizando o poder do vapor.

1. Verta 100 ml de 4gua com uma gota de detergente para a loi¢a no fundo do forno.

2. Rodarobotdo em /<. Se necessario, rode o controlo do seletor para definir o programa Hydro

Clean.Deixar a fungdo funcionar durante o tempo predefinido.

No final do processo de limpeza, deixe o forno arrefecer.

Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.
Certifique-se de que o aparelho estd frio antes de Ihe tocar. E necessario ter cuidado

com todas as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar agua destilada

ou potavel. Limpe o compartimento de cozedura e deixe-o secar completamente para evitar

possiveis corrosoes.

AW

Os painéis cataliticos revestem o forno e permitem-lhe o luxo de nunca ter de se preocupar com um
forno sujo.

Os painéis sdo revestidos com um esmalte especializado que possui uma estrutura microporosa, ca-
paz de absorver a gordura dos salpicos.

Através de uma reagdo quimica catalitica, convertem eficazmente a gordura absorvida em elementos
gasosos quando expostos a temperaturas elevadas.

Recomendacgdo: Considere a substituicdo dos painéis cataliticos apds cerca de trés anos de utilizagdo,

especialmente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um
desempenho e uma limpeza étimos.
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1.

5.

Posicionar a porta a 90°. Rodar as patilhas
de bloqueio das dobradigas para fora do
forno.

\)

Posicionar a porta a 45°. Prima simultane-
amente os dois botdes situados em ambos
os lados dos ombros laterais da porta e
puxe para si para retirar a tampa superior
da porta dos vidros.

Retirar com muito cuidado o vidro do for-
no, comec¢ando pelo interior. Durante o
procedimento, segurar firmemente o copo
com as duasmaos e coloca-las sobre uma
superficie plana e almofadada (por exem-
plo, sobre um tecido).

O vidro exterior ndo é amovivel.

Limpe o vidro com um pano macio e produ-
tos de limpeza adequados.

PT 37




Insira os painéis de vidro, certificando-se de
que a etiqueta “Low-E/PYRO” esta correta-
mente legivel e posicionada no lado inferior
esquerdo da porta, perto da dobradiga do
lado esquerdo. Desta forma, a etiqueta im-
pressa no primeiro vidro permanecera no
interior da porta.

Volte a colocar a tampa superior da porta
dos vidros, empurrando-a para dentro até
ouvir um clique dos dois bot&es laterais.

Em seguida, volte a colocar a porta a 90° e
rode as patilhas de bloqueio das dobradigas
para dentro, em dire¢do ao interior do forno.
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Certifique-se de que limpa bem os acessérios apds cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para
residuos persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessérios numa mistura de agua e
sabdo durante cerca de 30 minutos antes de os lavar novamente.

1. Retire os suportes laterais puxando-os na dire¢do das setas.

2. Para limpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loi¢a ou utilize uma
esponja molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.

3. Ap0s o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa.
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Desligue o forno da alimentagdo de rede.

Retire a tampa de vidro da lampada.

Desmonte a ldmpada.

Substitua a lampada por uma nova do mesmo tipo.
Volte a por a tampa de vidro da ldampada.
Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

ok wWNE

Passo 1

B

Passo 4

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Ldmpada)
* Em caso de problemas com esta lampada, entre em contato com o atendimento ao cliente.
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1. Desligue o forno da alimentagdo de rede.

2. Utilize uma chave de parafusos de cabega plana, posicionando-a no lado do vidro de protegdo e
aplique uma ligeira pressdo para o retirar.

3. Agarre cuidadosamente a lampada pela sua base.

4. Insiraanova.

5. Volte ainstalar o vidro de protecdo, pressionando-o suavemente até encaixar na sua posicao.

6. Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Ldmpada)
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Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o cédigo “ER” seguido de dois
digitos, que identificardo o erro.

Desligue o forno e retire a ficha da tomada, aguarde alguns minutos e volte a liga-la.

Se o erro desaparecer, pode voltar a utilizar o forno. Se isso ndo acontecer, contacte o servi¢o de
apoio ao cliente e comunique o cédigo (ERXX) que vé no visor.

Erro

\
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Este aparelho tem uma etiqueta de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativa-
mente a aparelhos elétricos e eletréonicos (REEE). Os REEE incluem substancias poluentes
(que podem ter um efeito nocivo no ambiente) e elementos base (que podem ser reutiliza-
dos). E importante que os REEE sejam submetidos a tratamentos especificos para remover
e eliminar corretamente os poluentes e recuperar todos os materiais.
I o individuos tém um papel importante em assegurar que os REEE ndo se tornam num
problema ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
- 0s REEE ndo devem ser tratados como residuos domésticos;
- 0os REEE devem ser entregues em areas de recolha dedicadas geridas pela cdmara ou uma empresa
registada.
Em muitos paises, podem estar disponiveis recolhas domésticas para REEE de grandes dimens&es. Ao
comprar um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que tem de o recolher sem
qualquer custo, pontualmente, desde que o equipamento seja de um tipo equivalente e tenha as
mesmas funcdes que o eletrodoméstico comprado.

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre enché-lo.

Abra a porta do forno o menor nimero de vezes possivel, porque o calor da cavidade do forno dis-
persa-se de cada vez que este é aberto. Para obter uma poupanga de energia significativa, desligue
o forno entre 5 e 10 minutos antes do fim planeado para o tempo de cozedura e use o calor residual
gue o forno continua a gerar. Mantenha os vedantes limpos e em bom estado para evitar a dispersao
de calor para fora da cavidade. Se tiver um contrato de eletricidade com tarifa horaria, o programa
“Cozinhar Adiado” torna a poupancga de energia mais simples, fazendo com que o processo de con-
fe¢do comece no horario de tarifa reduzida.

PT 43



codigo Qr.

video de instalagdo do

produto digitalizando o

Pode ver o
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dakujeme, Ze ste si vybrali nd$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpe¢nost a
dosiahli ¢o najlepsie vysledky, pozorne si precitajte tuto prirucku vratane
bezpecénostnych pokynov a uschovajte si ju pre buduce pouzitie.

Pred inStaldciou rury si poznacte sériové Cislo, ktoré by ste mohli potrebo-
vat pri oprave. Pocas prepravy skontrolujte, ¢i nedoslo k poskodeniu, a ak
mate nejaké pochybnosti, pred pouZitim sa poradte s technikom. Obalové
materialy uchovavajte mimo dosahu deti.

Upozoriiujeme, ze funkcie a prislusenstvo rdry sa mozu
lisit v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.
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Cistenie Rury

Vnutri Rary: Funkcie Cistenia

Vonkaj$ok Rury: Demonta? A Cistenie Sklenenych Dvierok
Cistenie Prislu$enstva

Udriba

Likvidacia Spotrebica
Setrenie A Ochrana Zivotného Prostredia



Na Cistenie nepouzivajte parny Cistic.
Pocas pouZivania je spotrebi¢ vo vnutri horuci. Je potrebné déavat pozor,
aby ste sa nedotkli vykurovacich telies vo vnutri rary.

Pouzivajte radru iba na stanoveny ucel, ktorym je pecenie pokrmov;
akékolvek iné pouzitie, napriklad ako zdroj tepla, je povaZované za
nevhodné a preto nebezpecné. Vyrobca nenesie zodpovednost za pripad-
né Skody vzniknuté nespravnym alebo nevhodnym pouzivanim.

Tento spotrebi¢ mbZu pouZivat deti starSie ako osem rokov a osoby s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami ale-
bo osoby neskusené a neznalé za predpokladu, Ze maju zaisteny dohlad
alebo boli poucené o bezpe¢nom pouzivani spotrebica a chdpu suvisiace
rizika. Deti sa so spotrebi¢com nesmu hrat. Deti nesmu vykonavat Cistenie
a udrzbu bez dozoru.

Tento spotrebic nie je ureny na pouzivanie osobami (vratane deti) s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo
osobami neskusenymi a neznalymi, pokial nie su pod dohladom alebo
neboli poucené o pouzivani spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bez-
pecnost.

Deti by mali byt pod dohladom, aby sa so spotrebi¢om nehrali.

: Spotrebic¢ a jeho pristupné sucasti su pocas pouzivania
horuce. Je potrebné déavat pozor, aby ste sa nedotkli vykurovacich telies.
Deti mladsie ako osem rokov sa nesmu pribliZzovat k spotrebicu, pokial nie
su pod nepretrzitym dohlfadom.

: Pristupné sucasti mézu byt pocas pouzivania horuce. Za-
brante pristupu malych deti k spotrebicu.

Rura méze byt umiestnena vo vyske v stipci alebo pod pracovnou doskou.
Vzdy riadne inStalovand v sulade s inStalaénym ndvodom. Ruru vzdy pripe-
viujte k nabytku pomocou skrutiek dodanych so spotrebicom.

Na prevadzku spotrebica pri menovitych frekvenciach nie su potrebné Zi-
adne dalSie ¢innosti ani nastavenia.

Spotrebi¢ sa nesmie instalovat za dekoracné dvierka, aby sa zamedzilo
prehrievaniu.

Pocas inStalacie musi byt rdra odpojena od sietového napdjania.

Ak je pozadovana pomoc vyrobcu na napravu $kéd sposobenych ne-
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spravnou instaldciou, na takito pomoc sa nevztahuje zaruka. Je nutné
dodrzat pokyny pre instalaciu urc¢ené pre odborne vyskolenych pracov-
nikov.

Nespravna instalacia mbze spdsobit zranenie osbb a zvierat alebo skodu
na majetku. Vyrobca neméze byt za také skody alebo zranenia zodpoved-
ny.

Instalaciu musi vykonat kvalifikovany a opravneny technik, ktory musi
poznat a dodrziavat zakonné normy platné v krajine instalacie a pokyny
vyrobcu.

Po vybaleni vidy skontrolujte spotrebi¢, ¢i nie je poSkodeny; v pripade
problémov kontaktujte zakaznicky servis eSte pred instaldciou a nepripa-
jajte spotrebic k sietovému napajaniu.

NeZ zacnete spotrebi¢ pouzivat, odstrante obalovy material, vratane
vloZenych navodov.

Pocas instalacie nepouZivajte rukovat dvierok rury na zdvihanie a pre-
miestriovanie rary.

Instalacny nabytok a prilahlé zariadenia musia odolavat teplotam 95 °C
Pocas instalacie sa odporuca pouzivat ochranné rukavice, aby nedoslo k
porezaniu.

Neinstalujte vyrobok do otvoreného prostredia vystaveného pdsobeniu
poveternostnych vplyvov.

Tento spotrebic je uréeny na pouzivanie v nadmorskej vyske nizsej ako
2000 m.

Odstranenie ochrannych félii a reklamnych nalepiek na prednej strane
rdry pred prvym pouzitim

Zasuvka, alebo pripojné miesto musi zodpovedat vsetkym parametrom
uvedenym na stitku spotrebica a musi mat pripojeny a funkény uzemriovaci
kontakt. Uzemnovaci vodi¢ ma Zltozelenu farbu.

Vsetky Ukony suvisiace s pripojenim spotrebi¢a k elektrickej sieti a jej
kontrole musi vykonat odbornik s predpisanou kvalifikaciou podla nori-
em platnych v krajine instalacie spotrebica. Pripojenie k zdroju energie je
mozZné vykonat pomocou zastrcky alebo pevnej kabelaze a viacpdélového
istiCa so vzdialenostou kontaktov vyhovujicou poZiadavkam na kategoriu
prepatia lll, ktory je umiestneny medzi spotrebicom a sietovym napa-
janim, je dimenzovany na maximalne pripojené zataZzenie a je v sulade s
platnymi pravnymi predpismi.

V pripade nekompatibility medzi zasuvkou a zastrékou spotrebiéa poZiada-
jte kvalifikovaného odbornika s predpisanou kvalifikaciou podla noriem
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platnych v krajine instalacie spotrebica o nahradu zasuvky inym vhodnym

typom. Zastréka a zasuvka musia spitiat aktuadlne normy platné v krajine

instalacie.

Zltozeleny uzemriovaci kabel nesmie byt preruseny isticom. Zasuvka a

viacpdlovy isti¢ pouZivané na pripojenie by mali byt lahko pristupné pri

insStalacii spotrebica.

Ak sa poskodi napdjaci kabel, vymenu musi vykonat vyrobca, jeho ser-

visny zastupca alebo kvalifikovany odbornik s predpisanou kvalifikaciou

podla noriem platnych v krajine inStalacie spotrebica, aby sa vylucilo riziko
urazu elektrickym prdadom.

Pred vykondvanim akejkolvek prace na spotrebici alebo udrzby odpojte

spotrebic od sietového napajania.

: pred vymenou Ziarovky sa uistite, Ze je spotrebi¢ vypnuty
a odpojeny od zdroja sietového napatia, aby sa predislo Urazu elektrickym
prudom.

Pred odstranenim odnimatelnych sucéasti je nutné rdru vypnut a odpo-

jit od zdroja sietového napétia. Po vycisteni ich namontujte spat podla

pokynov.

Pouzitie akéhokolvek elektrického spotrebica predpoklada dodrziavanie

niektorych zakladnych pravidiel:

— Netahajte za napajaci kabel, aby ste spotrebi¢ odpojili od zdroja
napajania.

— Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi alebo vihkymi rukami ¢i nohami.

— Pouzivanie adaptérov, rozdvojok a predlZovacich kablov sa vSeobecne
zakazuje.

— V pripade zlyhania a/alebo zlej funkcie vypnite spotrebi¢, zaistite jeho
odpojenie od zdroja sietového napatia odpojenim zastréky zo zasuvky,
alebo na istiacich prvkoch a nemanipulujte s nim.

: pretoZe rdra moéZe vyzadovat udrzbu, je vhodné mat k
dispozicii dalsiu elektricki zasuvku, ku ktorej je mozné ruru pripojit po
vybrati z priestoru, v ktorom je nainstalovana.

Kazdda nespravne vykonana oprava, instalacia a udrzba mdze vazne ohro-

zit pouZivatela.

Vyrobca tymto prehlasuje, Ze nezarucuje Ziadnu zodpovednost za pri-

ame alebo nepriame Skody sp6sobené nespravnou instaldciou, udrzbou

alebo opravou. Dalej nie je zodpovedny za $kody sposobené nepritom-
nostou alebo prerusenim uzemnovacej sustavy (napr. za Uraz elektrickym
pradom).

: aby sa vylucilo riziko vzniknuté v dosledku neumyselného re-
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setovania istia s tepelnou ochranou, tento spotrebi¢ nesmie byt napa-
jany cez externé vypinacie zariadenie, napriklad cez ¢asovac, ani nesmie
byt pripojeny k okruhu, ktory je pravidelne zapinany a vypinany doda-
vatelom elektrickej energie.

Tento spotrebic nie je uréeny na aktivaciu externym ¢asovym spinacom
ani samostatnym systémom dialkového ovladania.

V odkvapkavacom plechu sa hromadia zvysky, ktoré odkvapkavaju pocas
pecenia.

Pri umiestriovani Airfry plechu alebo rostu na bocnice sa uistite, Ze kratSia
boc¢na Cast (medzi zardzkou a vzdialenym koncom) je obratena dovnutra
rury. Pokial ma rost ozdobnu kovov listu, venujte pozornost jej umiest-
neniu na vonkajsiu stranu rury, aby bolo viditelné a Citatelné logo znacky.
Spravne umiestnenie ndjdete aj na obrazku v &asti Prislusenstvo tejto
pouzivatelskej prirucky.

Na cistenie skiel vo dvierkach riry nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky
s brisnym ucinkom ani ostré kovové skrabky, pretoze by mohli poskriabat
povrch, ¢o by mohlo viest k roztriesteniu skla.

Pouzivajte iba teplotnd sondu odporucéanu pre tuto raru.

Pocas pecenia moze dojst ku kondenzacii vihkosti vo vnutri vnatorného
priestoru alebo na skle dvierok rury. Ide o normalny stav. Aby sa tento
jav obmedzil, po zapnuti rary pockajte 10-15 mindt, kym do nej vioZite
pokrm. V kazdom pripade kondenzacia zmizne, aZ rura dosiahne teplotu
pecenia.

Zeleninu nepripravujte v otvorenom pekdci, ale v nddobe s vekom.

Jedlo nenechavajte po peceni vo vnutri rdry dlhsie ako 15-20 minut.

Dlhy vypadok napdjania pocas prebiehajucej fazy pecenia mébze sposobit
zlyhanie monitora. V takom pripade kontaktujte zakaznicky servis.

: Nevykladajte steny rary hlinikovou féliou alebo jednora-
zovou ochranou dostupnou v Specializovanych predajniach. Pri hlinikovej
folii alebo akejkolvek inej ochrane hrozi pri priamom kontakte s hortdcim
smaltom riziko tavenia a poskodenia vnutorného smaltu.

: Nikdy neodstrariujte tesnenie dvierok rury.

: Pocas pecenia, alebo ked'je rura horuca, nedopliujte vodu do
spodnej ¢asti vnutorného priestoru.
Plechy a roSty v rure nie su vhodné na priamy kontakt s jedlom. Pouzivajte
vhodny riad alebo papier na pecenie.
Pred prvym pouzitim umyte vsetko prislusenstvo roztokom horucej vody
a umyvacieho prostriedku na riad.
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e Pred Cistenim musia byt odstranené vyliate tekutiny.
J : pred spustenim cyklu automatického Cistenia:
— Vydistite dvierka ruary.
— Vlhkou $pongiu odstrarite z vnutra rury velké alebo hrubé zvysky jedla.
NepouzZivajte Cistiace prostriedky.
— Vyberte vietko prislusenstvo a vysuvny rost (ak sa pouziva).
— Nepouzivajte utierky.

e Prirurach so sondou do mésa je nevyhnutné pred Cistenim uzavriet otvor
pomocou dodanej matice. Otvor majte uzavrety vzdy, ked sondu do masa
nepouZivate.

e Pocas pyrolytického Cistenia (ak je k dispozicii) mdzu mat povrchy vyssiu
teplotu ako obvykle a malo by sa zabranit pristupu deti k spotrebicu.

e Ak je nad rdrou varnd doska, nikdy ju nepouZivajte pocas pyrolytického
Cistenia; zabranite tym prehrievaniu varnej dosky.

. Nebezpecenstvo popdlenia a poskodenia spotrebica: un-
ikajuca para pri peceni v pare moze sposobit popaleniny: Po pouZiti funk-
cie pecenia v pare otvarajte dvierka opatrne, aby ste predisli zraneniu

e Na plnenie spodnej Casti vnutorného priestoru pred pecenim v pare
pouzivajte iba pitnd vodu.

e Na displeji sa zobrazi predvolena teplota, ale nie je vyssia ako 200 ° C:
nastavitelna teplota je tiez obmedzena na 200 ° C.

* Zalezi od modelu rury.
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. Ovladaci panel

. Cisla policiek

Kovové mriezky

Plechy

. Kryt ventilatora

Dvierka rury

Bo¢né mriezky (ak sa tam
nachadzaju: len pre plochy
vnutorny priestor rary)

. Vysuvné vodidla

. Sériové Cislo a QR kod

NoupwNe

O 0

Sem napiste svoje sériové ¢islo pre budtce pouzitie

Kovovy rost sa da z rary vybrat. Nastavitelny
rost, ktory drzi riad, zabezpecuje rovnomerné
pecenie a ulahéuje Cistenie. MoZe sa pouzit na
drZanie tanierov a panvic v réznych vyskach pri
réznych druhoch pripravy jedla.

(iba ak je pritomny*)

HIbsi plech je idedlny na pecenie jedal s pri-
danymi kvapalinami alebo s viacerymi vrstvami,
ako su dusené jedld alebo pecené maso. Jeho
hibka je $pecialne navrhnuta tak, aby zabezpedi-
la poZzadovanu konzistenciu pripravenych jedal.

(iba ak je pritomny*)

=

Plech na pecenie je idealny na dosiahnutie rovno-
merného zapecenia spodku, a vdaka svojmu plyt-
kému a plochému tvaru je idedlny na pecenie
susienok a peciva. Okrem toho, umiestnenie pod
rost na pecenie moze poméct zachytavat kvapky
z peceného jedla a zabrénit znedisteniu rury.

Teleskopické listy rury su rosty, ktoré sa daju vy-
sunut, ¢o ulahcuje umiestfiovanie alebo vybera-
nie poloZiek bez toho, 7e by ste museli siahnut
hlboko do horucej rury. Zvysuju bezpeénost, sta-
bilitu a mo6Zzu sa nastavit na réznych Urovniach.
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(iba ak je pritomny*) (iba ak je pritomny*)

Bocné drziaky st umiestnené na oboch stranach ~ Tato sonda na maso je teplotny snimac, ktory
vnutra rdry a su ur¢ené na umiestnenie plechu  sa vsuva do jedla, a pripojeny k rire kablom
alebo rostov pocas pecenia. umozfiuje kontrolovat vnutornu teplotu jedla

6 alebo 7 Urovni, v zavislostiod ~ pocas varenia. PouZiva sa hlavne na ryby a méaso.

modelu.

(iba ak je pritomny*) (iba ak je pritomny*)

Konvexny tvar je vhodny na grilovanie v rure pri Konkdavny tvar umoznuje spravnu cirkulaciu vl-
vysokej teplote (220°), ¢o umozZiiuje dokonalé  hkosti generovanej pri priprave jedla a udrZiava
grilovanie aj doma, s malym mnozstvom dymu  jeho vysoku vlhkost. Podla mnoZstva vody pri-
vdaka systému na odtekanie tukov na dne ple-  danej do plechu sa dosiahne suchsie alebo ,vlI-
chu. hkejsie” jedlo.

(iba ak je pritomny*) (iba ak je pritomny*)

L~ [;\

3
——— ROKOCH ROKOCH
A ~—

Specialne panely potiahnuté smaltom, vyrobené z mikroporéznej $truktiry na premenu tuku na
plynné prvky, ktoré sa daju lahko odstranit. Mefite po 3 rokoch pouzivania (pri 2/3 cykloch pecdenia
za tyzden).
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(iba ak je pritomny*)
(iba ak je pritomny*)

Makké zatvdranie a zavesy s makkym otvaranim Airfry plech na smazenie vzduchom zaistuje, ze

ovladaju pohyb dvierok, zabezpecuju plynuly  horuci vzduch sa dostane k jedlu rovnomerne a

pohyb a zabrariuju narazu. zo vSetkych troch stran, ¢im sa dosiahne chrum-
kavy povrch a krehké vnutro jedla. Plech na
pecenie mozete vsunut v polohe L1, aby zach-
ytdval stavy z peéenia alebo omrvinky.

Plechy a rosty v rure nie si vhodné na priamy kontakt s jedlom. PouZivajte vhodny riad alebo papier
na pecenie.
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Udaje o nizkej spotrebe energie podla nariadenia Komisie (EU) 2023/826

Spotreba energie produktu v pohotovostnom rezime s informaciami alebo stavovym displejom: 0,8 W
Doba, po ktorej sa zariadenie automaticky prepne do pohotovostného reZzimu s informaciami alebo
stavovym displejom: 20 min

Funkcie a poradie funkcii sa mézu menit v zavislosti od modelu.

Cas
Teplota

NoukrwNeR

LED displej 7
Dialkové ovladanie
Osvetlenie
Ovladanie volby

Gombik vyberu funkcie

Displej ma 4 hlavné funkcie:

©

Ak stlacite raz, zistite trvanie pripravy, ak dvakrat,
zapnete odpocitavanie ¢asu (k dispozicii v poho-
< tovostnom rezime), ak trikrat, zobrazi sa presny
Cas a ak styrikrat, aktivujete oneskorenie Star-
tu. V pohotovostnom reZime je pristupny iba
kuchynsky ¢asovac.

(Cm)

>

Jednym stlacenim skontrolujte teplotu v rure, st-
lacenim a podrzanim po dobu 3 sekind aktivujte
Teplota moznost rychleho predhrievania (k dispozicii len
pocas fazy predhrievania rury). Ked'je predohrev
aktivny, na displeji sa zobrazi prislusna ikona.

Stlacenim tlacidla aktivujte dialkové ovladanie
po sparovani rury s aplikaciou hOn (prostrednict-
vom aplikacie).

Dial'kové ovladanie
zapnuté/vypnuté

"O D))

Stlatenim zapnete/vypnete osvetlenie vnutra

Svetlo .
rary.
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Norma IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvenc¢né pasmo (pasma) [MHz] | 2401+2483 2402+2480
Maximalny vykon [mW] 100 10

Spotreba energie vyrobku v pohotovostnom rezime v sieti, ak su pripojené vsetky kdblové sietové

porty a aktivované vsetky porty bezdrotovej siete: 2,0 W.

Doba, po ktorej sa zariadenie prepne do automatického sietového pohotovostného rezimu: 20 min

Modul Wi-Fi sa zapne, akonahle je regulator funkcie nastaveny do polohy odlisnej od nuly.

Modul Wi-Fi je vidy vypnuty, ked je regulator funkcie nastaveny do nulovej polohy.
Ak je regulator nastaveny do inej polohy, prejdite do ponuky Wi-Fi a vyberte moznost vypnut, ¢im

Wi-Fi deaktivujete.

Spolo¢nost Candy Hoover Group Srl tymto vyhlasuje, 7e radiové zariadenie spifia poziadavky smernice 2014/53/EU a prisluiné
zakonné poziadavky pre trh Spojeného kralovstva. UpIné znenie vyhldsenia o zhode je k dispozicii na nasledovnej internetovej

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

V&s spotrebi¢ moze byt pripojeny k domacej bezdrotovej sieti a da sa ovlddat na dialku pomocou
aplikacie. Pripojte svoj spotrebic, aby ste zabezpecili aktualizaciu na najnovsi softvér a funkcie.

e Po zapnuti rary budu ikony WIFI blikat 30 minut. Pocas tohto obdobia je mozné produkt

zaregistrovat.

e Uistite sa, Ze je siet Wi-Fi v domdcnosti zapnuta.
e  Podrobné pokyny sa budu zobrazovat na spotrebici aj na mobilnom zariadeni.

e Pripojenie rury moéze trvat az 10 minut.

e Dalsie pokyny a riedenie problémov najdete v aplikécii.

Stiahnite si do smartfénu.

Nasledujlce obrézky sluzia iba na ilustrativne ucely.

Available on the
0 e App Store
] GETITON
® Google Play

. Kliknite na , Zaregistrovat sa“

. MoZete sa zaregistrovat prostrednictvom
socialnych uctov alebo svojho osobného

[s]
[x]
Welcome!

Sign in to enter in your home page

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE

e-mailu
REGISTER
f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products ¥ SIGN UPWITH EMAIL
® TRY DEMO Already registered? LOGIN
Krok 1 = Hello USERNAME =]

e Vyberte moznost , Pridat spotrebic”.
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Krok 2 ®
. Povolte lokalizaciu zariadenia.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Krok 3 °
e Vyberte ruru z kategorie spotrebicov.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Krok 4 0O wrcoman @
e  Zapnite spotrebic. Ak uz je zapnuty,
vypnite ho a znova zapnite. 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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Krok 5
Po zapnuti za¢ne aplikacia hOn vyhladavat

vas domdci spotrebic.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Krok 6.1-6.2

Vyberte svoj domaci spotrebic, stlacte
tlacidlo ,Pripojit” a pockajte niekol'ko

sekund.

Searching your appliance

L1 Longappliance nameto...

CCONNECT

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.

Krok 7

Po vyhladani rury ju moZete ovladat

prostrednictvom hOn.
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° 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



o)))

Po zaregistrovani spotrebi¢a moze pouzivatel zmenit nastavenia WIFI na:

WIFI ON: Stav riry je mozné monitorovat iba pomocou aplikécie.

WIFI OFF: Rura nie je pripojena, ale je eSte stéle zaregistrovana s uloZzenymi prihlasovacimi
udajmi pre siet.

e WIFI RESET: Pripojenie sa resetuje a je mozna nova registracia.

1. Otocte gombik funkcii na ponuku WIFI.

2. Nadispleji sa zobrazi ,On”.
3. Otacajte ovladacim gombikom, kym sa nezobrazi , Off“ (Vypnuté) alebo zresetovanie nastavenia
LSt
=
= 0 [ —
888 % o)
= R 5
& L _
7 o @ @

(am))}

Dialkové ovladanie ponuka pouzivatelom mnoZstvo vyhod, zvysuje pohodlie, G¢innost a celkovy zazi-
tok z varenia tym, Ze poskytuje moznost ovladat spotrebi¢ priamo ovladaémi spotrebica aj pouZzitim
aplikacie hOn

Tato funkcia umozZniuje prostrednictvom véasho zariadenia vyuzivat rozne funkcie, ako napriklad:
okamzité alebo planované spustenie receptov alebo programov pripravy jedla, ktoré st uz k dispozicii
v aplikdcii, monitorovanie pripravy jedal v redlnom case, Upravu pouzivanych parametrov pripravy
jedal, monitorovanie postupu pripravy jedla pouZitim sondy, Okrem toho je moZné dostavat upo-
zornenia na dokoncenie programov alebo receptov. Dialkové ovladanie je mozné aktivovat vyluéne
po zaregistrovani produktu.

Je k dispozicii pre vsetky funkcie pripravy jedla na vyrobku, s vynimkou programov
na Gratinovanieovanie a Supergrill.

Otocte gombik funkcii na ponuku WIFI.

Stlacte .

Na displeji sa zobrazi ,hOn“. Zobrazia sa ikony WIFI aj dialkového ovladania.

Vstupte do aplikacie, vyberte program a spustte pripravu jedla. Pocas procesu je mozné ovladat
a menit parametre programu pouZitim ovlddacov spotrebica aj aplikdcie.

PN
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Okrem toho je mozné aktivovat dialkové ovladanie pocas pripravy jedla stlaéenim prislusného tlacidla

Kym prebieha program pripravy jedla, mozno ho zastavit priamo ovlddaémi spotrebita ototenim
gombika funkcii do inej polohy. Tieto Ukony prerusia proces pripravy jedla.

Dal$im spdsobom je stlacenie prislusného tlacidla dialkového ovlddaca, ktory sa dodava so spotre-
bi¢om. Tieto Ukony prerusia proces pripravy jedla.

Program pripravy jedla mozete zastavit aj na dialku pomocou aplikacie stlac¢enim tlacidla ,,STOP* na
displeji zariadenia. Rura automaticky zastavi pripravu jedla.

Ak pouzivatel zastavi prebiehajlcu pripravu jedla ovldadaémi rary, v aplikacii sa zo-
brazi zastavend priprava jedla.

® o v @

Cooking

— .
D ADDSMN
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Rdra je vybavena funkciou aktualizacie cez vzduch (OTA), ktora vdm umozriuje jednoducho udrziavat
ruru aktualnu s najnovsimi funkciami. Ak je k dispozicii, po pripojeni rury, akonahle otocite gombikom
na ,Wi-Fi“ alebo skonéi program varenia, aktualizacia sa automaticky spusti. Na displeji sa zobrazi
,OtA“, ikona Wi-Fi bude blikat a vSetky prikazy produktu budd doc¢asne nedostupné. Tento proces
méze trvat niekolko minut, takZe riru pocas tejto doby neodpajajte ani nevypinajte. Po dokonceni
aktualizacie bude na displeji blikat ,12:00“. Sta¢i nastavit ¢as a zacat varit!

Pri prvom zapnuti riry mozete spozorovat dym. Neobdvajte sa, pred pouZitim rdry staci pockat, kym
dym nezmizne.

Pocas procesu pyrolytického Cistenia zostdvaju dvierka rary vidy uzamknuté. Ak nie si uzamknuté,
rura zobrazi kéd chyby 24 a pozastavi funkciu Cistenia.

Vnutro rdry je osvetlené jednou alebo viacerymi Ziarovkami, ktoré sa zvycajne zapnu pri kazdom
zapnuti funkcie rary.

V pripade rdr vybavenych spinacom na dvierkach (pozri nizsie) sa svetlo automaticky rozsvieti pri
otvoreni dvierok.

V pripade rur vybavenych tla¢idlom svetla sa da toto tladidlo pouzit aj na zapnutie osvetlenia.

Ak zostanu dvierka rury otvorené dlhsie ako 10 minut, osvetlenie sa automaticky vypne.

Pocas procesu pyrolytického Cistenia zostava osvetlenie vypnuté.*

Chladiaci ventilator sliZi na odvadzanie tepla, ochranu rary a jej okolia pred priliSnym zahriatim, ako
aj za ochranu kuchynskych spotrebi¢ov pred uc¢inkami vysokych tepl6t. Preto pocut chladiaci ven-
tilator fungovat aj po aj po vypnuti rry.

Funguje pocas cyklu pripravy jedla a po nom, v zavislosti od vnutornej teploty rury.

Ked je chladiaci ventilator v prevddzke, zvyéajne pocut slabé bzucanie alebo vréanie. Okrem toho si
mozete vSimnut prudenie teplého vzduchu z medzery medzi dvierkami riry a ovladacim panelom.
Ventilator ostdva zapnuty pocas pyrolytického Cistenia a ked' st zamknuté dvierka rary.*

Pocas funkcie ECO ostdva osvetlenie vypnuté.

(*len pre pyrolytické rury)

Pruh stavu, v zavislosti od nastavenych programov, zjednodusuje monitorovanie teploty a ¢asu.
Konkrétne, pre funkcie zahffiajluce predhrievanie zobrazuje zvysovanie teploty pocas tejto fazy.

Pri programoch pecenia a pocas funkcie pyrolytického Cistenia zobrazuje odpocitavanie ¢asu pripra-
vy jedla a cyklu Cistenia.
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Pri prvom zapnuti spotrebica je prvym krokom nastavenie presného ¢asu, vyber moznosti 13 am-
pérov alebo 16 ampérov, vyber jasu a Urovne hlasitosti.

Na displeji sa zobrazi blikajuci prednastaveny ¢as ,12:00“. Ak chcete
hodnotu upravit, stlacte (%) a pravym gombikom upravte hodiny. Znova stlacte tlacidlo © a
rovnakym postupom nastavte mintty. Hodnoty potvrdte dal$im stlaéenim ().

Toto nastavenie ovplyvni iba vykon odoberany pocas rychleho predhriev-
ania. Nastavenie na 16A zaruci rychlejsie predhrievanie, ked' je aktivovana funkcia rychleho
predhrievania. Ak mate doma nizsi dostupny vykon, moZete toto nastavenie zmenit na 13A.
Vyber vyssej hodnoty (16A) znamen3, Ze sa rura zohrieva rychlejsie (pretoze sa zvysuje prikon).
Na displeji uvidite dve moZnosti: 13A a 16A. Staci otoCit pravym gombikom a vybrat Zeland hod-
notu, ktort potom potvrdte stlacenim tlacidla ™.

MozZnost nastavenia prudu je k dispozicii len pocas pociato¢nej instalacie. Ak chcete
upravit nastaveny prud, pozrite si pokyny po instalécii.
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Na displeji sa zobrazi symbol ,br* Cisla predstavuju Grover intenzity jasu, hodnota sa da
upravit otd¢anim pravého gombika. Potvrdte stlatenim

Na displeji sa zobrazi symbol ,,Sn“. Cisla predstavuju Grover hlasitosti, hodnota sa da
upravit otd¢anim pravého gombika. Potvrdte stlatenim &

Ked'je rdra v pohotovostnom rezime, je mozné vratit sa k po¢iato¢nym nastaveniam, ak stiéasne
na 5 sekund stlacite tlacidla pre teplotu a osvetlenie.

0

Pred prvym pouZzitim rdru vycistite. Vonkajsie povrchy utrite navlhéenou makkou handri¢kou. Umyte
vsetko prislusenstvo a vnutrajSok rury utrite roztokom horucej vody a umyvacieho prostriedku.
Prazdnu rdru nastavte na maximalnu teplotu a nechajte zapnutu asi 1 hodinu, ¢im sa odstrania vsetky
pachy novosti.

7




Vyrobok je navrhnuty tak, aby bol ,pripraveny jednym dotykom®, rdra potom zacne fungovat pri
predvolenych nastaveniach oto¢enim prepinaca.

Ak chcete zapnut rdru, otocte funkénym gombikom (v §mere/proti smeru hodinovych ruciciek)
a vyberte program pripravy jedla. Ak ju chcete VYPNUT, nastavte funkény gombik do polohy ,,0“.

ZAP VYP

Otacanim funkéného gombika vyberte poZadovany program. Na displeji sa zobrazi predvolena teplo-
ta, ktord mozno kedykolvek upravit otdéanim pravého gombika (v smere hodinovych rudiciek sa
teplota zvysi a proti smeru hodinovych ruciciek sa znizi).

Stla¢enim tlacidla &) vstupite do ponuky ¢asu. Po ponuke sa posuvajte stlacanim tlacidla & a urobte
potrebné na zadanie v nasledujucich nastaveniach:

nie je mozné nastavit niekolko parametrov sicasne, preto v pamati ostane iba pos-
ledné nastavenie, predchadzajlce sa vymaze.
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Umoziuje vam vopred nastavit dobu potrebnu pre zvoleny recept.

AKTIVACIA: stlatenim O vstupte do ponuky &asu. Stlagajte © , kym sa nezobrazi funkcia ,Trvanie
pripravy jedla“. Potom ovladacom upravte hodnotu.

Odpocitavanie sa zacina po ukondeni predhrievania (ak je k dispozicii). Pocas pripravy jedla je mozné
zmenit hodnotu trvania otacanim pravého gombika. Po uplynuti nastavenej doby sa priprava jedla
zastavi.

Ked'je nastavena doba pripravy jedla, ihned po oznameni rury, Ze sa
ukondilo predhrievanie, vloZte potraviny do riry a manualne potvrdte (klepnutim na tlacidlo ¢asu), Ze
sa ma spustit odpocitavanie pripravy jedla.

Q@
Umoziuje pouzivat rdru ako kuchynské minutky.

AKTIVACIA: stlacenim (© vstipte do ponuky ¢asu. Stlacajte &, kym sa nezobrazi funkcia ,Casovac”.
Potom ovladadom upravte hodnotu.

Ked je nastavena tato funkcia, na displeji sa budd primarne zobrazovat informécie o ¢ase. Ak chcete
upravit teplotu, stlacte é}s”, aby ste vstupili do vyhradeného reZimu Uprav. Po uplynuti nastavenej
doby bude priprava jedla pokradovat, kym sa favy gombik neotoé&i do polohy 0.

Tuto funkciu je moZné nastavit stlaéenim tlagidla© aj vtedy, ked' je rura v pohotovostnom reZime. Po
aktivacii budd kuchynské minutky fungovat nezavisle od funkcii riry na pecenie.
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UmozZiuje zvolit ¢as zaciatku pripravy jedla.

AKTIVACIA: stlagenim O vstlpte do ponuky &asu. Stlacajte, kym sa nezobrazi funkcia ,Oneskoreny
Start”. Potom ovlddadom nastavte Cas zaciatku pripravy jedla.

Oneskorenie $tartu sa da aktivovat aZ po nastaveni trvania pripravy jedla a nie je k
dispozicii s funkciami grilu.

L

Tato funkcia vdm umoziuje uzamknut obrazovku, aby ste zabranili akémukolvek neZziaducemu poufZitiu
detmi. Na aktivaciu stlacte sucasne tlacidla Lamp a Dialkovy ovladac pocas 3 sekiund. Na uzivatelskom
rozhrani sa zobrazi ikona kluc. V tejto podmienke je uZivatelské rozhranie pece uzamknuté a nie je
mozné menit nastavenia. Detska poistka zostane aktivna, aj ked bude lavy gombik otoéeny spat do
polohy OFF (Vypnuté). Pre deaktivaciu detskej poistky znova stlacte sucasne tlacidla Lamp a Dialkovy
ovladac pocas 3 sekund (ikona s klt¢om zmizne).
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Na urychlenie fazy predhrievania je mozné zvolit moznost rychleho predhrievania stlacenim ikony teploty
na 3 s po vybere programu varenia a teploty. Tato moznost aktivuje kombinaciu ventilatora a ohrevnych
prvkov bez ohladu na zvolenu funkciu rary.

Ak chcete usetrit energiu, po aktivacii rychleho predhrievania ostane ventilator rary VYPNUTY, kym rira
nedosiahne pozadovanu teplotu. Ked' je nastavena doba pripravy jedla, ihned po ozndmeni rury, Ze sa
ukondilo predhrievanie, vlozte potraviny do riry a manualne potvrdte (klepnutim na tlacidlo ¢asu), Ze sa
mé spustit odpoditavanie pripravy jedla. POZNAMKA: Ak je nastaveny oneskoreny $tart, manudlne pot-
vrdenie nie je potrebné, varenie sa automaticky spusti podla naprogramovaného oneskoreného Startu.

v pripade funkcii, ktoré vyzaduju predhrievanie, skontrolujte, ¢i je pocas tejto fazy
odstranené vietko prisluSenstvo. DodrZiavajte pokyny uvedené v tabulke v suvislosti s predhriev-
anim. “ANO/RYCHLE PREDHRIATIE” znamena, 7e je potrebné predhrievanie a je k dispozicii moznost
rychleho predhriatia; “NIE” znamend, Ze predhrievanie nie je k dispozicii a potraviny je potrebné
vloZit do studeného rura.

Po skonéeni predhrievania bude displej blikat a zaznie zvukovy signal: klepnite na &) aby program
varenia pokracoval.

IDEALNE PRE: pripravu mésa, ryb
190 °C alebo zeleniny Tato funkcia umoziiu-
Eco *ECO 150-220 °C L3 NIE je Setrit energiu pocas pripravy jed-
B la a udrziavat jedlo vihké a krehkeé.
Osvetlenie rdry je vypnuté
Ano/ IDIEALNE PRE: k?lace,lcvhlleb, ' .
—_— 200°C Rychle susienky, slané kold¢e na jednej
% v . B . i X . -
_ Konvencéné 30-250/300°C*** L2/L3 predhriev- ur‘ovm pouzitim twornehoh:l:u spod
n ného ohrevu. Mozno pouzit so son-
anie dou Preci Probe.
o4 Ano/ IDEALNE PRE: koldge, susienky a
. 160°C (JEdfszrElsech) Rychle pizze na jednej alebo viac Urovni-
@ Viacurovriové ockrk | (d lech . ach. Idedlne na varenie réznych
50-250/300°C ( |_Vza+f4ic|_6y) pre;:l:'lgev- potravin. MoZno pouZit so sondou
i :
(tri plechy) Preci Probe.
IDEALNE PRE: pecenie pe¢enych
. Ano/ pokrmov, zapekanych jedal,
— + ° . . - v
Y K\c/):r\:g:(éctlca)r 175°C L2/L3 Rychle | zeleniny a kola¢ov so $tavnatou
= (%) 50-250/300°C*** predhriev-| plnkou na jednej trovni. Idedine na
anie varenie jedal s vysokym obsahom
vody.
IDEALNE PRE: velké mnoistvo
. klobds, steakov a toastového chle-
~ 05 Liﬁ';i{r:edllfi ba. Cela oblast pod prvkom grilu sa
**Supergrill 01-05 P re hruggie NIE zahreje. PouZivajte so zatvorenymi
g ppotraviny. dvierkami. Ak je to potrebné, jedlo
pocas pripravy dvakrat alebo trikrat
otocte.
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IDEALNE PRE: celé kusy masa
(pec¢ené) alebo  Gratinovanieo-

**Gratinovanie- Ano/ vané potraviny. PouZivajt -
~~ : 200°C Rychle potraviny. rouzlvajte so za
~re ovanie o L4/L5 dhri tvorenymi dvierkami. Pod rost
— (***) 150-250°C Preanriev=|  qusite plech na odkvapkavanie, aby

anie ste zachytili $tavy. V pripade potre-
by jedlo v polovici pripravy otocte.
IDEALNE PRE: pripravu mrazenych
potravin alebo obalenych pred-
@ Airfry 200°C L4 NIE varenych jedal, ktoré sa zvyéajne
> (*¥**) 150-250°C vysmazaju. Vdaka $pecidlnemu

plechu méze horuci vzduch pradit
volne okolo jedla.

* Tato funkcia bola testovand v sulade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej

triede.

**Pouzivajte so zatvorenymi dvierkami.

***\/ zavislosti od modelu rury.

4.2.2. SPECIALNE FUNKCIE

Symbol Funkcia

T°C predvo-
leny rozsah
T°C

300°C
200-300°C

Navrhovana
poloha rostu

L2/L3

Predhriev-
anie

NIE

Odporucania

IDEALNE PRE: vietky druhy pizze
bez predhrievania rury.

Pouzite nizSie teploty pre mra-
zené potraviny a 300 ° C pre doma
pripravené jedla
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1. Zapojte sondu do prislusného portu na rure a vlozte prisluSenstvo do jedla. Ak chcete pouzit
sondu, vloZte ju pred spustenim funkcie.

2. Nadispleji sa zobrazi ikona sondy. K dispozicii budu iba prislusné funkcie alebo programy pripra-
vy jedla. Od danej chvile bude zobrazena teplota sondy

3. Vyberte funkciu pripravy jedla a nastavte ciefovu teplotu, aby ste zapli pripravu jedla. Rura po-
tom pouzije udaje sondy na monitorovanie vnutornej teploty jedla a po dosiahnuti poZadovane;j
teploty pripravu jedla zastavi.

Pri pouzivani sondy nie je potrebné nastavovat ¢asoval. Priprava jedla sa

zastavi automaticky ihned po dosiahnuti Zelanej teploty.

4. Po dosiahnuti poZadovanej vnutornej teploty zaznie alarm a rdra sa vypne. Pred vybratim jedla
z rary nezabudnite sondu opatrne vybrat z jedla.

)

Na obrazovke sa zobrazi ikona sondy. Ak je tato ikona aktivna, su pristupné iba Specifické funkcie
alebo programy varenia. Ak sa pokusite pouZit iné funkcie, rdra zobrazi hldsenie ,,nie je mozné pouzit
sondu”.

Sonda je vybavena jednym meracim bodom. Vsurite ho
Uplne do jedla kovovou Spi¢kou umiestnenou v strede
jedla. Umiestnite tento bod ¢o najblizsie k najhrubsej
(najchladnejsej) casti jedla, aby sa postup pripravy jedla
monitoroval presne.

Sonda sa mdze pouzit s manudlnymi funkciami (Konvencné, Konvekcia + ventildtor, grill, super grill,
Gratinovanieované a viacturovnové), s KATEGORIAMI PRIPRAVY JEDLA (mdso, ryby a zelenina) a Gen-
tle cooking. *

Petené hovidzie miso 45 °C Diagonalne v najhrubsej Casti.
V pripade potravin valcového varu (napr.
Peené miso 55°C/60°C/ 65 °C pecené hovddzie maso umiestnite hrot
¢o najblizsie ku geometrickému stredu
Hydina 83-85°C Do najhrubsej ¢asti pi's
Ryby (celé/filety) 65°C Diagonalne v najhrubsej ¢asti
Chlieb/Dusené jedla 90°C Blizko geometrického stredu jedla

* V zavislosti od modelu rary.
SK 28



Tento produkt je doddvany s dvoma réznymi variantmi boénych mrieZok, so 6 alebo 7 Uroviiami vare-
nia. Prosim, pozrite si zodpovedajucu tabulku varenia.

Pri peceni kolacov, slanych kolacov a inych receptov, ktoré vyzaduju formu alebo
nadobu na 2 dUrovniach, umiestnite riad takto: horny plech vlavo a spodny plech vpravo.

1 Konvenéné 175°C Plech na petenie L3 20-30
Viactroviiové** | 160°C P L4 30-40
Malé kolace o
8 e ew o Y Hlbsie + plechy na ~
/Muffiny 2 Viacuroviové 150°C pecenie L2+L5 30-40
3 Viacurovnové** | 140°C Plech na pecenies| L2+L4+L6 40-50
Pitk6tovd 1 Konvenéné 170°C Kovovy rost + L2 30-40
ISkotove Viacdrovriové** | 150°C forma na kolac¢ L4 40-50
koldce Y —
26 cm iaclroviiove** o Kovovy rosty + g
( ?) 2 Viacdroviiové 150°C forma na kolae | L1+L4 50-60
1 Konvenéné 150°C Plech na petenie L3 25-30
Viactroviiové** | 140°C P L4 35-45
Susienky e ew o Y  |HIbsie + plechy na
2 Viacuroviiové 140°C pecenie L2+L5 30-40
3 Viacurovriové** | 140°C Plech na pecenies| L2+L4+L6 35-40
Pusinky z 1 Viacuroviové** | 190°C Plech na pecenie L4 25-35
odpalov- L, Y L.
aného cesta 2 Viacurovriové** | 170°C Plech na pecenie | L2+L5 25-35
Sladké Yogt?:;ky 1 Konvencné 200°C Y Plech na pecenie L3 20-30
petivo - P P
Snehové pusinky 1 ViacUroviiové** 90°C Y Plech na pecenie L4 90-160
Makarénky 1 Konvenéné 150°C Y Plech na pecenie L3 15-20
- o Kovovy rost +
Jablenic 1 Konvenéné 185°C Y forma na kolac L2 60-70
abléni
1 ViacUroviiové** | 170°C | Y Kovovy rost + L4 65-75
forma na kola¢
Kolaciky z - o Kovovy rost +
krehkého cesta 1 Konvenéné 170°C Y forma na kolaé L2 40-60
¢ 5 3 Plech na pecenie
Cokolédove 1 Konvenéné | 200°C | Y 3P 13 10-15
suflé molds
L i v o Kovovy rost +
Tvarohovy kola¢ 1 Konvenéné 150°C Y forma na kolaé L2 50-65
1 Konvencné 180°C Plech na pecenie L3 20-25
Mrazené s ex o Hlbsie + plechy na
croisanty 2 Viacdroviiové 180°C Y petenie L2+L5 25-35
3 Viacurovriové** | 160°C Plech na pecenies| L2+L4+L6 30-40
ritrr:zilr?é 1 Konvencné 210°C Y Plech na pecenie L3 30-45
Chlieb | Toastovy chlieb 1 Supergrill 05 N Kovovy rost L6 4-6
as:ilt(;— Focaccia 1 Konvenéné 200°C Y Plech na peéenie | L2 orL3 25-35
chlieb Chlieb, cely 1 Konvenéné 200°C Y Plech na peéenie L3 35-50
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Slané Kon\{encne 200°C Kovovy rost+ 2 30-50
kolace/ Pizza Forma na tortu
Quiches Kovowy roé
R o y rost+ g
(26 cm @) Viacurovriové 180°C Forma na tortu L1+L4 50-70
Syrové suflé Konvenéné 200°C Plech na pecenie L3 20-35
Lasagne Kovovy rost +
Slané Eersgtvé' Konvenéné 200°C riad na pecenie L3 40-60
kolace vrure
a ('1uselné Lasagne Kovovy rost +
jedla mrazgenél Konvenéné 180°C riad na pecenie L3 50-60
vrire
Zapetené Kovovy rost +
ceZtovin Gratinovanie** 200°C riad na pecenie L4 20-30
v vrire
Cannelloni Kovovy rost +
mrazené ! Konvenéné 180°C riad na pecenie L3 45-55
vrire
Konvenéné 250°C . 10-15
Pizza, Pizza 300°C Plech na pecenie | L2/L3 18-25
Cerstva -
(plech) Viactroviiové** | 180°C HibSie + Plechna |, )5 25-35
pecenies
Konvenéné 250°C . 8-10
Pizza, Pizza 300°C Plech na pecenie | L2/L3 15-20
pi Cerstva
izza , S
(okrdhla) Viactroviiové** | 180°C HibSie +Plechna | 5,5 30-40
pecenies
Konvenéné 220°C P
Pizza, Pizza 200°C Kovovy rost L2 10-15
mrazena
(nizka, Viacurovriové** | 200°C Kovovy rost L2+L5 15-25
chrumkavad)
Viacuroviové** | 180°C Kovovy rost L2+L4+L6 25-35
Kovovy rost
Pecené Viachroviiove®* Plech na pecenie
celé kurca Gratinovanie** 220°C umiestnite na L4 40-60
-1,2 kg urovefi L1 so
1-1,2 k ¥ i L1 so 150
ml vody.
Kuraci
S;‘;E’: Air Fry** 220°C Air Fry plech** L4 30-50
« _ e Kovovy rost +
Maso Pecena Viacurovriové** . . ..
a hydina kacica Gratinovanie** 200°C Riad na pecenie B 5060
v rire
e Kovovy rost
%k
Kohut \g?:t?r:?)\\llr;z\il:** 220°C Umiestnite plech L4 20-40
na pecenie na L1
M PR Kovovy rost +
Pecend Viactrovriové**
R . 200°C Riad na pecenie L3 50-60
* %
morka Gratinovanie v rire
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Bravcové Kovovy rost +

rebierka 1 Konvenéné 200°C Y Riad na pecenie L3 80-100
(1000-1200g) v rdre
Klobasa 1 Supergrill 04 Y Kovovy rost L5 40-50
Rozbif e o .
(500 g) 1 Viacuroviové 220°C Y Plech na pecenie L3 20-40
Sekand 1 Konvenéné | 180°C | Y | Plechnapeenie | L3 40-50
(1000 1500 g) P
Pecene'kurc? 1 Konvenéné 200°C Y Hlbsi plech L4 45-60
so zemiakmi
Grilované 1 Supergrill 04 N Kovovy rot L5 15-30
morské plody pere v
Ryby Mrazené . % o : *%
amorské | rybie tyginky 1 Air Fry 200°C N Air Fry plech L4 20-25
lod
plody Kovovy rost
Pecené ryby 1 ECO 200°C N Umiestnite plech L3 40-60
na pecenie na L1
Gratinovanie- Kovovy rost +
ovana 1 ECO 200°C N Riad na pecenie L3 80-90
zelenina vrire
Zelenina Mrazené
hranolceky 1 Air Fry** 220°C N Air Fry plech** L4 18-25
(300-500 g)
Pec?ne 1 Konvenéné 200°C Y Plech na pecenie L4 30-50
zemiaky

Doby pripravy jedla sa méZzu lisit v zavislosti od receptury a surovin.
*ak sa vyZaduje predhrievanie
**V zavislosti od modelu rary.
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Ponuka kategérie potravin umozZriuje pripravovat rézne jedla bez predhrievania rury, a to vdaka $pe-
cializovanym programom prispésobenym potrebam kazdej kategorie.

Po vybere programu sa zobrazi vopred nastaveny Cas, ktory méZete upravit otoCenim pravého
gombika. Teplotu pripravy jedla mozete zmenit stlaenim prislu$nej ikony. Oba parametre je mozné
nastavit vo vyhradenom rozsahu, ako uvadza tabulka nizsie.

Na pecenie hovédzieho,

u L2- o telacieho a bravéového
Maso NIE 13-4 180-200 | 20-80 55-85°C misa, hydiny a kusov
masa.
;S Ryby NIE | L3-L4 160-180 | 15-45 | 55-65°C | Ryby vcelku a filety.
ﬁ Zelenina NIE | L3-l4 180-200 | 30-80 | 70-90°C :E;e”a zelenina a zemi-
« Na pecenie hovadzieho,
oo NIE | 22| 150ml | 180200 |20-120| s55-85°c | tefaciehoa bravéového
X (+*%) L3-14 masa, hydiny a kusov
masa.
5o |
G\-\) +Para NIE L3-L4 | 150 ml 160-180 | 15-60 55-65°C | Ryby vcelku a filety.
(***)
ﬁ Zelenina Pecena zelenina a zemi-
+Para NIE L3-L4 | 180 ml 180-200 | 30-90 70-90°C
*kok aky
& | ¢y
Na kysnutie a priame
pates, Pekdren pecenie chleba alebo

vietko v NIE L2-L3 - 0d 40 do 80-130 95°C ochnikov chleba v nado-

@ sebe 200 be. Celkovy ¢as varenia
ahffa 60 minut kysnutia.
pekarefi Na kysnutie a priame

€ pecenie chleba alebo
()] S‘é;i‘_}";;é\ NIE | L2-13 | 100ml Odz‘g%“ 80-130| 95°C | ochnikov chleba v nado-
@ be. Celkovy ¢as varenia

(***)
ahfnia 60 minut kysnutia.

* Pridajte vodu na dno dutiny alebo do uréeného zasobnika (ak je pritomny). Neprelievajte vodu, ked' je rira
horuca, aby ste predisli poskodeniu smaltu.
*** \/ zavislosti od modelu rury.

Ak ma rura po vypnuti pokracovat v priprave jedla, odporuca sa vyhnut sa pouZiva-
niu programov Everyday Cooking a namiesto toho pouZit $tandardné funkcie.

Pri programoch Pekdreri vietko v sebe a Pekdreri vSetko v sebe + para sa program
spusti pri teplote 40 °C (faza kysnutia) a neskor pokracuje v peceni pri teplote 200 °C (faza pecenia).

na pripravu jedla méZete pouZit rezim ,Easy Steam” s ponukou kategoérii potravin.
Rezim ,,Easy Steam” mozZno pouZit na ziskanie chrumkavejsej korky a lesklejsieho povrchu. Rezim
,Easy Steam” pouZivajte na pripravu jedla na jednej Urovni a bez predhrievania.MnoZstvo vody uve-
dené v tabulke nalejte na dno rury a funkciu aktivujte, kym je rdra studend. Hodnoty v tabulke su
priemerné parametre pre kazdu potravinovu skupinu. Mézu sa menit podla preferencii.

*V zdvislosti od modelu rury.
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V zdvislosti od frekvencie pouzivania a tvrdosti vody mozu na dne rdry zostat skvrny od vodného
kamena.

Po pouziti rezimu ,Easy Steam“ nechajte spotrebi¢ pred éistenim vychladnut.

Na odstranenie Skvin od vodného kamena nalejte na dno rury roztok 100 ml octu a 50 ml vody.
Pockajte priblizne 10 minat, potom utrite makkou handrickou.

Hovéadzie pecené 500-800g Maso 190°C Kovovy rost L3 30-40

Hovadzi steak 200g Maso 200°C Kovovy rost L3 20-25

Mésova fasirka 1000-1500g Maso 180°C Kovovy rost L3 40-50

Wellington z hovdd- 500g Miso 200°C Kovovy rogt 13 50-80

zieho mésa
Dusené méaso 800-1000g Méso 200°C Kovovy rost L3 40-70
Bravcové rebierka 1000-1200g Méso 200°C Kovovy rost L3 80
Jahnacie rebierka 800-1000g Maso 200°C Kovovy rost L3 60-80
Jahnacie stehno 1500-2000g Maso 190°C Kovovy rost L3 80

Filety z lososa 200-600g Ryby 170°C Plech na pecenie L3 20-35

Filety z tuniaka §00g Ryby 180°C Kovovy rost L3 15-20
(pribl. 4 ks)

Filety z meciara 700g Ryby 180°C Plech na pecenie L3 15-20
(pribl. 4 ks)

Filety z tresky §00g Ryby 160°C Plech na pecenie L3 15-20
(pribl. 4 ks)

Prazma, vcelku 1 Ryby 170°C Plech na pecenie L3 35-45

Prazma, filety ‘600g Ryby 160°C Plech na pecenie L3 15-20
(pribl. 4 ks)

F”ety;kr;‘;;skéh" (prﬁ)??f " Ryby 160°C Plech na pecenie 13 15-20

Ryba pecenad v soli 1 Ryby 180°C Plech na pecenie L3 30-40

Rybacie $pizy 8 ks Ryby 160°C Kovovy rost L3 20-30

Plneny kalmar 4 ks Ryby 180°C Plech na pecenie L3 25-40

*V zdvislosti od modelu rury.
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Fenikel 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
Miesana zelenina 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
Karfiol 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-50
Tekvica, kocky 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
Plnend paprika 1 plech Zelenina 180°C Kovovy rost L3 70-80
PInenad cuketa 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 35-45
Mrkvové tycinky 1 plech Zelenina 180°C Plech na pecenie L3 35-40
Brokolica 1 plech Zelenina 190°C Plech na pecenie L3 30-40
Ratatouille 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
Zeleninovy nakyp 6 formiciek Zelenina 180°C Plech na pecenie + L3 25-35

formy
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Pravidelné &istenie moze prediZit Zivotnost vasho spotrebita. Pred manualnym &istenim poikajte,
kym rdra nevychladne.

Po kazdom pouziti riry vam minimalne ¢istenie pomdze udrzat riru dokonale ¢ista.

Steny rury nezakryvajte hlinikovou féliou ani komeréne dostupnym chranicom na jedno pouZitie.
Ak sa alobal alebo akykolvek iny chrani¢ dostane do priameho kontaktu s hortdcim smaltom,
riskujete ich roztavenie a poskodenie smaltu vnutri rary.

Aby ste predislinadmernému znecisteniu riry a naslednému silnému zapachu, odporicame vam
nepouzivat riru pri velmi vysokej teplote. Je lepsie predizit ¢as peéenia a trochu znizit teplotu.
Okrem prislusenstva dodavaného s rirou vam odporic¢ame pouzivat iba riad a formy na pecenie,
ktoré su odolné voci velmi vysokym teplotam.

000
000
000

Tento proces je zaloZzeny na chemickom procese s rovnakym nazvom, ktory zahfna rozklad komplex-
nych latok pésobenim tepla.

Po spusteni sa dvierka rdry automaticky uzamknu a teplota rury sa rychlo zvysi na 410 °C.

Na konci cyklu Cistenia zanechaju zvysky jedal na smaltovanych povrchoch biely povlak. Odstrante
tento povlak handri¢ckou navlhéenou v teplej vode so sapondtom a pouzite kefu alebo drétenku.
Vhodnymi prostriedkami na Cistenie su tepla voda so saponatom alebo pripravok na Cistenie rury.

Odstrante z rary vSetko prislusenstvo, ako st rosty, boc¢né drziaky a skrutky bo¢nych drZiakov (*);
Zapnite funkény gombik ++. Otoc¢enim ovlddacieho prvku nastavte pyrolyticky program;
Nechajte funkciu zapnutd pocas prednastaveného ¢asu. Pocas tohto postupu a nasledujucej fazy
chladenia ostanu dvierka rury uzamknuté.
Po vychladnuti spotrebica vycistite vnitorné povrchy rury handri¢kou.

Pred dotykom spotrebica sa uistite, Ze je chladny. Pri vSetkych hortcich povr-
choch sa musi postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. Pouzivajte destilovanu alebo
pitnd vodu.

(*) len pre modely so 7 Groviiami.
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000

Funkcia Cistenia Aquactiva je navrhnutd tak, aby bez ndmahy odstrariovala lahké necistoty a posky-
tovala rychle a ekologické riesenie Cistenia dutin rdry pomocou sily pary.

1. Vlejte 100 ml vody s par kvapkami umyvacieho prostriedku na dno vnutri rury.
2. Otocte gombik do polohy 8/ v pripade potreby nastavte ovladacom program Hydro Clean.
Nechajte funkciu zapnutu pocas prednastaveného casu.
Po ukonéeni postupu Cistenia nechajte riru vychladnut.
Po vychladnuti spotrebica vycistite vnatorné povrchy rary handrickou.

Pred dotykom spotrebica sa uistite, Ze je chladny. Pri vSetkych horucich povr-
choch sa musi postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. Pouzivajte destilovanu alebo
pitnd vodu.

AW

Vnutro rury je vystlané katalytickymi panelmi, ktoré zaistuju, ze nikdy nebudete musiet zapasit so
Spinavou rurou.

Panely maju Specidlny smaltovany povrch s mikroporéznou strukturou, ktory absorbuje vystreknutu
mastnotu.

Prostrednictvom katalytickej chemickej reakcie pri vysokych teplotach ucinne premienaju ab-
sorbovany tuk na plynné prvky.

Odporucanie: Po priblizne troch rokoch pouzivania zvazte vymenu katalytickych panelov, najma ak
rdru pouZivate dva az trikrat tyZzdenne. To zaistuje optimalny vykon a ¢istotu.
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1.

3.

5.

Dvierka umiestnite do polohy 90°. Otocte
poistné zarazky zavesov smerom von zruary.

Dvierka umiestnite do polohy 45°. Sucasne
stlacte dve tlacidld na oboch stranach
bocnych ramien dvierok a potiahnite smer-
om k sebe, aby ste vybrali horny skleneny
kryt dvierok.

Sklo dvierok rury vyberte velmi opatrne,
zacnite vnutornym sklom. Pocas ukonu
drzte sklo pevne oboma rukami a poloZte
ho na rovnu plochu s podlozkou (napr. na
handru).

Vonkajsie sklo sa neda vy-
brat.

Sklo cistite makkou handric¢kou a vhodnymi
Cistiacimi prostriedkami.
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Vlozte sklenené panely, pricom sa uistite,
Ze Stitok ,LOW-E/PYRO“ je v spravnom
smere na Citanie a umiestneny na lavej
dolnej strane dvierok, v blizkosti favého
zavesu. Takto ostane vytlaceny Stitok na pr-
vom skle na vnutornej strane dvierok.

Znovu pripevnite horny skleneny kryt dvi-
erok zatla¢enim dovnutra, kym nezacujete
kliknutie dvoch bocnych tlacidiel.

Potom vratte dvierka spat do polohy 90° a
otocCte poistné zarazky zavesov smerom do
vnutra rary.
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Po kazdom poufiti prislusenstvo dokladne vycistite a osuste ho uterdkom. V pripade pretrvavajicich
zvyskov skuste prislusenstvo namocit do vody s pridavkom saponatu na priblizne 30 minut a potom
ho znova umyte.

Vyberte boc¢né drziaky potiahnutim v smere Sipok.
2. Bocné drziaky umyte v umyvacke riadu alebo pouzite mokra Spongiu, uistite sa, Ze potom
dokladne oschli.

Po cCisteni namontujte bo¢né drZiaky v opacnom poradi Gkonov.

=

=%
=
=
=

Il

AN
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Odpojte raru od elektrickej siete.
Odstrante skleneny kryt Ziarovky.
Demontujte Ziarovku.

Vymerite Ziarovku za novu rovnakého typu.
Znovu nasadte skleneny kryt Ziarovky.
Ruru znovu zapojte do elektrickej siete.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

;
IED:S
A -

Tento vyrobok obsahuje jeden alebo viac zdrojov svetla triedy energetickej Gcinnosti G (Ziarovka)
*V pripade problémov s touto lampou kontaktujte zékaznicky servis.
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Odpojte raru od elektrickej siete.

Plochym skrutkovac¢om opatrne vypacte ochranny kryt a vyberte ho.

Opatrne vyberte Ziarovku zo zakladne.

VloZte novd.

Znovu namontujte ochranny skleneny kryt opatrnym zatlacenim, aby zapadol na miesto.
Ruru znovu zapojte do elektrickej siete.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Tento vyrobok obsahuje jeden alebo viac zdrojov svetla triedy energetickej Ucinnosti G (ziarovka)
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Ak sa pocas pouzivania rury vyskytne nejakd chyba, na displeji sa zobrazi koéd ,,ER” a dve Cislice, ktoré
identifikuju chybu.
Ruru vypnite a odpojte od elektrickej siete, pockajte niekolko minut a potom ju znova zapojte.

Ak chyba zmizne, moZete pokracovat v pouzivani rury. Ak nie, zavolajte na zékaznicky servis a oznamte
kod (ERXX), ktory vidite na displeji.

Chyba

\
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Tento spotrebi¢ je oznaceny v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o elektrickych
a elektronickych zariadeniach (OEEZ - odpad z elektrickych a elektronickych zariadeni).
OEEZ obsahuje znedistujuce latky (ktoré m6zu mat negativny vplyv na Zivotné prostredie) a
zakladné prvky (ktoré sa daju opatovne pouzit). Je dbleZité, aby sa OEEZ likvidoval spréavne
pouzitim Specifickych postupov s cielom zaistit spravne odstranenie a likvidaciu vsetkych
znedistujucich latok, ako aj obnovenie ostatnych materialov.

Jednotlivci prispievaju vyraznou mierou k minimalizacii vplyvov OEEZ na Zivotné prostredie.

Bezpodmieneéne je potrebné dodrZiavat urcité zakladné pravidla:

- OEEZ sa nesmie spracuvat ako bezny domaci odpad;

- OEEZ treba odovzdavat na prislusnych zbernych miestach, ktoré su riadené prislusnou samos-

pravnou obcou alebo registrovanymi spolo¢nostami.

V mnohych krajinach je k dispozicii doméci zber velkych spotrebi¢ov spadajucich do kategdrie OEEZ.

V pripade zaklpenia nového spotrebi¢a mozete vratit stary spotrebi¢ maloobchodnému predajcovi,

ktory musi zabezpecit jeho bezplatny odvoz, pokial' ide o spotrebic rovnakého typu s rovnakymi funk-

ciami ako zakupeny spotrebic.

Ak je to mozné, ruru vopred nepredhrievajte a snazte sa ju vidy naplnit.

Dvierka rury otvérajte ¢o najmenej, pretoze pri kazdom otvoreni unikd z vnutra teplo. S ciefom
vyrazne usetrit energiu, vypnite rdru 5 az 10 minut pred planovanym ukoncenim doby pedenia a
pouzite zvyskové teplo, ktoré rura nadalej generuje. Tesnenia udrzujte Cisté a v poriadku, aby sa za-
branilo rozptylu tepla mimo vnutorného priestoru. Ak mate zmluvu o elektrickej energii s hodinovou
tarifou, program , oneskoreny Start” zjednodusuje Usporu energie a proces pecenia sa zacne tak, aby
priprava jedla prebiehala v casovom intervale s nizSou tarifou.
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video vyrobku si méZete pozriet

im Qr kodu.

Kabel 1100

Kabel 1100

Pohlad zboku

Pohlad zozadu
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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(iba ak je pritomna*)






Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewni¢ sobie bezpiec-
zenstwo i uzyskac¢ najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie niniejs-
zej instrukgji, tacznie z instrukcjami dotyczgcymi bezpieczenstwa, i zachowa-
nie jej na przysztosé.

Przed instalacjg piekarnika zanotuj numer seryjny, ktéry moze by¢ potrzeb-
ny 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.

Nalezy pamieta¢, ze funkcje i akcesoria piekarnika moga sie
rézni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.



2.1. Przeglad Produktu

2.2. Akcesoria

2.3. Panel Sterowania
2.4. tacznosc

3.1. Informacje Na Start
3.2. Pierwsze Uzycie

3.3. Wstepne Czyszczenie
4.1. Jak Dziata Produkt
4.2. Funkcje Gotowania

4.2.1. Standardowe Funkcje
4.2.2. Funkcje Specjalne

5.1. Ogodlna Tabela Gotowania
5.2. Tabela Everyday Cooking
6.1. Zalecenia Ogdlne

6.2. Czyszczenie Piekarnika

6.2.1. Wewnatrz Piekarnika: Funkcje Czyszczenia
6.2.2. Poza Piekarnikiem: Wyjmowanie | Czyszczenie Szklanych Drzwiczek

6.3. Czyszczenie Akcesoriow
6.4. Konserwacja
8.1. Utylizacja Urzadzenia

8.2. Ochrona | Poszanowanie Srodowiska Naturalnego



Czyszczenia nie wykonywac myjka parowa.
Podczas uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie. Nalezy uwazaé, aby nie
dotykad elementdéw grzejnych wewnatrz kuchenki.

Piekarnik nalezy uzywac wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tzn.
tylko do pieczenia zywnosci; wszelkie inne zastosowania, na przykfad jako
zrédio ciepta, uwazane sg za niewtfasciwe, a zatem niebezpieczne. Pro-
ducent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajgce z
niewfasciwego, nieprawidtowego lub nieuzasadnionego uzytkowania.

Urzadzenie moze byé obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku zycia i
przez osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub osoby nieposiadajgce doswiadczenia ani wiedzy pod
warunkiem, ze sg one pod odpowiednim nadzorem lub zostaty poin-
struowane, jak bezpiecznie obstugiwac urzadzenie i rozumiejg zwigzane z
nim zagrozenia.Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie i kon-
serwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez dozoru.

To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej ani przez oso-
by bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedg one nadzo-
rowane lub zostang odpowiednio poinstruowane. Nalezy pilnowaé dzieci,
aby nie bawity sie urzagdzeniem.

Podczas uzytkowania urzadzenie oraz jego dostepne
czesci silnie sie nagrzewaja. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotykac
elementéw grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala
od urzadzenia, chyba ze sg pod statym nadzorem.

Dostepne czesci mogg sie nagrzewac podczas uzyt-
kowania. Mate dzieci nie powinny mie¢ dostepu do urzadzenia.

Piekarnik mozna umiesci¢ wysoko w stupku lub pod blatem roboczym.
Przed montazem zapewni¢ dobrg wentylacje w przestrzeni piekarnika,
aby umozliwi¢ wtasciwg cyrkulacje sSwiezego powietrza potrzebnego do
chtodzenia i ochrony czesci wewnetrznych. Wykonaj otwory wskazane na
ilustracjach 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 wyma-
gane wykonanie zadnej dodatkowej operacji/ustawienia.

Urzadzenia nie mozna montowac za dekoracyjnymi drzwiami, aby sie nie
przegrzato.
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Podczas instalacji piekarnik powinien by¢ odtgczony od sieci elektrycznej.
Jesli usuniecie usterek wynikajacych z nieprawidtowego montazu wymaga
skorzystania z pomocy producenta, pomoc ta nie jest objeta gwarancja.
Nalezy przestrzega¢ instrukcji dotyczacych instalacji przeznaczonych dla
wykwalifikowanych specjalistow.

Nieprawidtowa instalacja moze spowodowac obrazenia lub urazy u ludzi,
zwierzagt badz uszkodzenie mienia. Producent nie moze by¢ pociggniety
do odpowiedzialnosci za takie szkody lub obrazenia.

Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego technika,
ktory musi znac i przestrzegac przepiséw obowigzujgcych w kraju instalac-
ji oraz instrukcji producenta.

Po rozpakowaniu urzadzenia zawsze sprawdz, czy nie jest uszkodzone,
w razie problemdw przed instalacjg skontaktuj sie z obstugg klienta i nie
podtaczaj do pradu.

Przed uruchomieniem urzgdzenia usun opakowanie.

Podczas instalacji nie uzywaj uchwytu drzwiczek piekarnika do podnosze-
nia i przenoszenia piekarnika.

Meble instalacyjne i meble sgsiadujgce muszg wytrzymywacd temperature
95°C

Podczas montazu zaleca sie noszenie rekawic ochronnych, aby unikngc
skaleczen.

Nie instaluj produktu w otwartych przestrzeniach narazonych na dziatanie
czynnikéw atmosferycznych.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosciach ponizej 2000 m.
Aby usungc folie ochronne i naklejki reklamowe z przedniej powierzchni
piekarnika przed pierwszym uzyciem

Gniazdko musi by¢ odpowiednie do obcigzenia wskazanego na tabliczce
i musi posiada¢ podtgczony oraz dziatajgcy styk uziemiajgcy. Uziemienie
oznaczone jest kolorem z6tto-zielonym. Ta czynno$¢é musi by¢ wykonana
przez specjaliste z odpowiednimi kwalifikacjami.

Podtgczenie do zrédta pradu mozna wykonac za pomocg wtyczki lub za
pomocg statego okablowania, umieszczajgc wytgcznik wielobiegunowy
z separacjy stykéw zgodng z wymaganiami dla kategorii przepieciowej
lll, pomiedzy urzadzeniem a zrédtem pradu, ktére moze wytrzymacd
maksymalne podtgczone obcigzenie i jest zgodne z obowigzujgcym ust-
awodawstwem.

W razie niezgodnosci pomiedzy gniazdem i wtyczky urzadzenia, nalezy
poprosi¢ wykwalifikowanego elektryka o zastgpienie gniazda innym od-
powiednim typem. Wtyczka i gniazdo muszg by¢ zgodne z obowigzujgcy-
mi normami kraju instalacji.

Z6tto-zielony kabel uziemiajacy nie powinien byé przerwany przez ten
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wytgcznik. Gniazdo oraz wyfgcznik wielobiegunowy zastosowany do
podtaczenia powinien by¢ po zainstalowaniu urzadzenia tatwo dostepny.
Jedli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczeristwa nalezy zleci¢
jego wymiane producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub osobom o
podobnych kwalifikacjach.

W sprawie napraw nalezy zwrdcic sie do Dziatu obstugi klienta i poprosic
o0 zastosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy
odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne;j.

Aby unikngé ryzyka porazenia prgdem elektrycznym,
przed przystgpieniem do wymiany zaréwki upewnic sie, ze urzadzenie jest
wytgczone.

Piekarnik nalezy wytgczy¢ przed wyciggnieciem zdejmowalnych czesci. Po

wyczyszczeniu nalezy je ponownie ztozy¢ zgodnie z instrukcja.

Uzytkowanie kazdego urzgdzenia elektrycznego wigze sie z koniecznoscig

przestrzegania pewnych zasadniczych regut:

— Nie ciggna¢ za kabel zasilajgcy podczas odtgczania urzadzenia od
zrédta zasilania;

— Nie dotykac¢ urzagdzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi badz stopami;

— Generalnie nie zaleca sie uzywania adapteréw, wielu gniazd i prze-
dtuzaczy.

— W razie awarii i/lub nieprawidtowego dziatania wytgczy¢ urzadzenie i
nie manipulowac przy nim.

Piekarnik moze wymagac prac konserwacyjnych, dlatego za-
leca sie udostepnienie innego gniazda $ciennego, tak aby mozna byto go
podtaczy¢, jesli zostanie wyjety z miejsca, w ktdrym go zainstalowano.
Jakakolwiek naprawa, instalacja i konserwacja nieprawidtowo przeprow-
adzona moze spowodowac powazne zagrozenie dla uzytkownika.

Firma produkcyjna niniejszym oswiadcza, ze nie ponosi zadnej odpow-
iedzialnosci za szkody bezposrednie lub posrednie spowodowane nie-
prawidtowg instalacjg, konserwacjg lub naprawami. Ponadto nie ponosi
odpowiedzialnosci za szkody spowodowane brakiem lub przerwaniem
instalacji uziemiajgcej (np. porazeniem pradem).

aby unikng¢ niebezpieczenstwa zwigzanego z niezamier-
zonym zresetowaniem wytgcznika termicznego, to urzgdzenie nie moze
by¢ zasilane przez zewnetrzne urzgdzenie przetaczajgce, takie jak minut-
nik, ani podfaczane do obwodu, ktéry jest regularnie wigczany i wytacza-
ny przez sie¢ energetyczng. . Urzadzenie nie jest przeznaczone do wiacza-
nia za pomocy zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.
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Ociekacz zbiera resztki, ktore ociekajg podczas gotowania/pieczenia.
Umieszczajac tace do Airfry lub ruszt na prowadnicach bocznych, nalezy
zwrdci¢ uwage, aby krétsza czesé boku (miedzy ogranicznikiem a koricem)
byta skierowana w strone wnetrza piekarnika. Jezeli ruszt posiada ozdobnag
metalowa listwe, nalezy zwrdci¢ uwage na jej umiejscowienie na zewnatrz
piekarnika, tak aby logo marki byto widoczne i czytelne. Prawidtowe ust-
awienie mozna znalez¢ takze na ilustracji w czesci ,, Akcesoria” niniejszej
instrukcji obstugi.

Nie uzywaj ostrych, sciernych srodkéw czyszczacych ani ostrych meta-
lowych skrobakéw do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki, poniewaz
mogg one porysowac powierzchnie, co moze spowodowac pekniecie szy-
by.

Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.
Podczas pieczenia wewnatrz piekarnika lub na szybie drzwiczek moze
skraplac sie wilgoé. Jest to stan normalny.

Aby ograniczy¢ skraplanie wilgoci, przed wiozeniem potrawy do piekarni-
ka nalezy po jego wtaczeniu odczekac 10-15 minut. Kondensacja zniknie,
gdy piekarnik osiggnie temperature pieczenia.

Warzywa nalezy piec w naczyniu z pokrywkg zamiast na nieostonietej tacce.
Po upieczeniu potrawy nie powinno sie zostawiac jej w piekarniku przez
czas dtuzszy niz 15-20 minut.

W przypadku dtugiej awarii zasilania podczas fazy pieczenia moze dojs¢
do nieprawidtowego dziatania wskaznika kontrolnego. W takim przypadku
nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.

Nie wyktadac scian piekarnika folig aluminiowa ani jed-
norazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach. Folia aluminiowa
lub jakiekolwiek inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z gorgca
emalig stwarzajg ryzyko stopienia i pogorszenia stanu emalii wewnatrz
piekarnika.

Nie wolno zdejmowa¢ uszczelki drzwiczek piekarnika.

Nie napetnia¢ dna komory wodg podczas pieczenia lub gdy
piekarnik jest goracy.
Blachy i ruszty piekarnika nie powinny mie¢ bezposredniego kontaktu z
Zywnoscia. Prosze uzywac odpowiednich naczyn lub papieru do pieczenia.
Wszystkie akcesoria przed pierwszym uzyciem umyj roztworem gorgacej
wody i ptynu do mycia naczyn.
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® Przed czyszczeniem zmy¢ nadmiar wycieku.

. Przed rozpoczeciem automatycznego cyklu czyszczenia
nalezy:

— Otworzy¢ drzwiczki piekarnika;

— Wilgotna gabka usunac¢ z wnetrza piekarnika duze lub gruboziarniste
resztki jedzenia. Nie uzywa¢ detergentow;

— Wyciagna¢ wszystkie akcesoria i zestaw wysuwanych poétek (o ile do-
stepne);

— Nie wktada¢ Scierek do naczyn.

e W piekarnikach z sondg do miesa przed rozpoczeciem cyklu czyszczenia
nalezy koniecznie zamknga¢ otwdr za pomoca dostarczonej nakretki. Otwor
zamykad nakretka zawsze wtedy, gdy sonda do miesa nie jest uzywana.

e Podczas procesu czyszczenia pirolitycznego (jesli jest dostepny) powier-
zchnie mogg sie nagrzaé bardziej niz zwykle, dlatego dzieci powinny zna-
jdowac sie z dala od urzadzenia.

e Jeslinad piekarnikiem zamontowano ptyte kuchenng, podczas pracy piroliz-
era nie wolno uzywacé ptyty kuchennej. Zapobiegnie to jej przegrzaniu.

J Niebezpieczeristwo oparzenia i uszkodzenia urzadzenia:
uzycie funkcji pary wodnej, uwalniajgcej pare, moze spowodowacé oparze-
nia: Nalezy ostrozne otwierac¢ drzwiczki, aby unikng¢ obrazen ciata po uzy-
ciu funkcji gotowania na parze

e Do napetniania dna komory nalezy uzywac tylko wody pitnej w przypadku
funkcji pary.

e W przypadku wybrania programu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie
domyslna temperatura, ale nigdy nie jest ona wyzsza niz 200°C: mozliwa
do wybrania temperatura réwniez jest ograniczona do the 200°C.

* Zalezy od modelu piekarnika.
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. Panel sterowania

Numery pozycji na pétkach

. Siatki metalowe

Tace

Ostona wentylatora

. Drzwiczki piekarnika
Boczne siatki (jesli wystepu-
ja: tylko dla ptaskich komér)

. Prowadnice teleskopowe

. Numer seryjny i kod QR

NOURWNR

O

Write here your serial number for future reference.

_—

=
_—— -
— _§
S . QN

Metalowa kratka w piekarniku to wyjmowana,
regulowana potka, ktéra podtrzymuje naczynia,
zapewniajgc rownomierne gotowanie i utatwia-
jac czyszczenie. Mozna jej uzywac do utrzymy-
wania talerzy i patelni na réznych wysokosciach
w zaleznosci od potrzeb kulinarnych.

(tylko jesli jest dostepna*)

Gtebsza blacha idealnie nadaje sie do przepiséw
z dodatkiem ptynéw lub warstw, takich jak
zapiekanki lub pieczenie. Jej gtebokosé zos-
tata specjalnie zaprojektowana, aby zapewnic
pozadang konsystencje przygotowywanej w nim
Zywnosci.

(tylko jesli jest dostepna*)

=

Blacha do pieczenia idealnie nadaje sie do uzys-
kania réwnomiernego przyrumienienia od dotu,
co czyni jg idealng do ciastek i ciast ze wzgledu
na jej ptytka, ptaska konstrukcje. Dodatkowo
umieszczenie jej pod rusztem do gotowania
moze pomoc w zbieraniu skroplin i zapobieg-
nieciu ubrudzenia piekarniku.

Teleskopowe szyny piekarnika to potki, ktére
mozna wysuwaé, co utatwia wktadanie i wy-
jmowanie potraw, bez koniecznosci siegania do
wnetrza gorgcego piekarnika. Poprawiajg bez-
pieczenstwo, stabilnos¢ i mozna je regulowac na
réznych poziomach.
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(tylko jesli jest dostepna*) (tylko jesli jest dostepna*)

Umieszczone po obu stronach komory pieka-  Sonda do miesa to czujnik temperatury, ktéry po
rnika prowadnice boczne stuzg do umieszczenia  wtozeniu do potrawy i podtgczeniu do piekarni-

blach do pieczenia i rusztéw podczas pieczenia. ka za pomoca kabla umozliwia kontrolowanie

6 lub 7 poziomdéw w zaleznosci od ~ wewnetrznej temperatury potrawy podczas
modelu. gotowania. Jest gtéwnie uzywana do ryb i miesa.
(tylko jesli jest dostepna*) (tylko jesli jest dostepna*)

Wypukty ksztatt nadaje sie do grillowania w  Wklesty ksztatt umozliwia prawidtowa cyrku-
piekarniku w wysokiej temperaturze (220°), lacje wilgoci powstajacej podczas gotowania,
umozliwiajgc efekt grillowania nawet w domu utrzymujac wysoki poziom wilgotnosci zywnos-
przy niewielkiej ilosci dymu dzieki dziataniu od-  ci. W zaleznosci od ilosci wody wtozonej do tacy,

prowadzajgcemu ttuszcz z dna blachy. uzyskamy bardziej suche lub bardziej ,, mokre”
potrawy.
(tylko jesli jest dostepna*) (tylko jesli jest dostepna*)

Speciale panelen met emaille, gemaakt van een microporeuze structuur om vet om te zetten in
gasvormige elementen die gemakkelijk te verwijderen zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik (met 2/3
bereidingscycli per week).
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(tylko jesli jest dostepna*) (tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open kontrolujg ruch  Taca Airfry zapewnia réwnomierny i tréjwymia-

drzwi, zapewniajac ich ptynny i zapobiegajac tr-  rowy doptyw goracego powietrza do zywnosci,

zaskaniu. co zapewnia bardziej chrupigcg skorke, zach-
owujac jednoczesnie delikatno$¢ wnetrza. Opc-
jonalnie na poziomie L1 mozna umiesci¢ blache
do pieczenia, na ktdrej zbierane bedg soki lub
okruchy chleba.

Blachy i ruszty piekarnika nie powinny mie¢ bezposredniego kontaktu z zywnoscia. Prosze uzywac
odpowiednich naczyn lub papieru do pieczenia.
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Dane dotyczace niskiego zuzycia energii zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (UE) 2023/826

Pobdr mocy produktu w trybie czuwania z informacjg lub wyswietlaniem stanu: 0,8 W

Okres, po ktérym urzgdzenie automatycznie przejdzie w tryb czuwania z wyswietlaniem informacji lub
stanu: 20 min

Funkcje i ranking funkcji mozna zmienia¢ w zaleznosci od modelu.

Pokretto wyboru funkcji
Godzina

Temperatura
Wyswietlacz LED 7
Zdalne sterowanie
Lampa

Sterowanie wybieraniem

NoukrwNeR

Wyswietlacz posiada 4 gtéwne funkcje:

@ Godzina

Nacisnij raz, aby ustawi¢ czas gotowania, dwa
razy, aby witaczy¢ minutnik (dostepny w trybie
gotowosci), trzy razy, aby ustawié godzine i cztery
razy, aby wiaczyé opdzinienie startu. W trybie
gotowosci dostepny jest tylko minutnik.

& Temperatura
> 3n

Nacisnij raz, aby sprawdzi¢ temperature komo-
ry, nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby
wiaczy¢ opcje szybkiego nagrzewania (dostepna
tylko w fazie wstepnego nagrzewania piekarni-
ka). Gdy rozgrzewanie jest aktywne, na wyswiet-
laczu pojawi sie odpowiednia ikona.

Zdalne sterowanie
Wt./Wyt.

Nacisnij przycisk, aby wtgczy¢ zdalne sterowanie,
po sparowaniu piekarnika z aplikacjg hOn (po-
przez aplikacje).

O Oswietlenie

Nacisnij, aby wtgczyé/wytaczyé oswietlenie
komory piekarnika.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Pasmo(-a) czestotliwosci
[MHz]

Moc maksymalna [mW] 100 10

2401+2483 2402+2480

Pobdr mocy piekarnika w trybie czuwania w sieci, jesli wszystkie przewodowe porty sieciowe
sg podtgczone i wiaczone sg wszystkie porty sieci bezprzewodowej: 2,0 W.

Okres, po ktérym urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb gotowosci sieciowej: 20 min

Modut Wi-Fi zatacza sie w momencie ustawienia pokretta funkcji w pozycji réznej od zera.

Modut Wi-Fi jest zawsze wytaczony, gdy pokretto funkcji jest ustawione w pozycji zerowe;j.
Jesli pokretto jest ustawione w innej pozycji, przejdz do menu Wi-Fi i wybierz opcje Wytacz,
aby dezaktywowac Wi-Fi.

Niniejszym Candy Hoover Group Srl oswiadcza, ze sprzet radiowy jest zgodny z dyrektywa 2014/53/UE i odpowiednimi wy-
mogami ustawowymi obowigzujagcymi na rynku brytyjskim. Petny tekst deklaracji zgodnosci dostepny jest na stronie inter-
netowej pod nastepujgcym adresem:

PL 14




Twoje urzadzenie moze byé podtagczone do domowej sieci bezprzewodowej i sterowane zdalnie za
pomoca aplikacji. Podtgcz swoje urzadzenie, aby zapewnié aktualne oprogramowanie i funkcje.

. Po wtgczeniu piekarnika ikony WIFI migajg przez 30 minut. W tym czasie mozna zarejestrowac

produkt.

. Upewnij sie, ze domowa sie¢ Wi-Fi jest wtgczona.

e Otrzymasz instrukcje krok po kroku zaréwno na rejestrowanym urzadzeniu, jak i na urzadzeniu

mobilnym.
. Podtaczenie piekarnika moze zajg¢ do 10 minut.

e Dalsze wskazéwki i rozwigzywanie problemédw mozna znalez¢ w aplikacji.

Pobierz na swéj smartfon.

Uwaga: Ponizsze zdjecia stuzg wytgcznie celom ilustracyjnym.

Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

e  Kliknij opcje , Zarejestruj sie”

. Mozesz sie zarejestrowac sie za posrednictwem
kont spotecznosciowych lub przy uzyciu
osobistego adresu e-mail

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Krok 1
e Wybierz opcje ,,Dodaj urzadzenie”.
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Krok 2 ®
e Zezwdl na lokalizacje.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Krok 3 °
e Woybierz piekarnik z kategorii urzadzen.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Krok 4 0O wrcoman @
e Wigcz urzadzenie; jesli jest juz wigczone,
wyltacz je i wigcz ponownie. 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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Krok 5

e Po wtgczeniu aplikacja hOn rozpocznie
wyszukiwanie Twojego urzadzenia
gospodarstwa domowego.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Krok 6.1-6.2

e Woybierz swoje urzadzenie gospodarstwa
domowego, kliknij ,Potgcz” i poczekaj kilka
sekund.

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

Appliance connection

& oven PO}
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.

Krok 7
e Twdj piekarnik zostanie znaleziony i
bedziesz mdgt nim sterowac poprzez hOn.

PL 17

° 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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Po zarejestrowaniu urzadzenia uzytkownik moze zmienia¢ ustawienia Wi-Fi pomiedzy:

e  WLACZONE WIFI: Stan pieca mozna monitorowac tylko za pomoca aplikacji.

e WiFi WYL.: Piekarnik nie jest podtaczony, ale nadal jest zarejestrowany z zapisanymi danymi
uwierzytelniajgcymi siec.

e RESET WIFI: Potaczenie zostanie zresetowane i mozliwa jest nowa rejestracja.

1. Obrdé¢ pokretto funkcyjne w menu WIFI.
Na wyswietlaczu pojawi sie ,Wt.”.
3. Obracaj pokretto, az wyswietli sie ,Wyt” lub ustawienie resetowania ,,rSt”.

N

© 5}
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Zdalne sterowanie oferuje uzytkownikom liczne korzysci, zwiekszajac wygode, wydajnos¢ i ogdlne
wrazenia z gotowania, umozliwiajgc sterowanie produktem bezposrednio z urzgdzenia i aplikacji hOn
Ta funkcja umozliwia korzystanie za posrednictwem urzgdzenia z réznych funkcji, takich jak:
natychmiastowe lub zaplanowane uruchamianie przepiséw lub programéw gotowania dostepnych
juz w aplikacji, monitorowanie w czasie rzeczywistym postepu Twoich przepisdw, dostosowanie
uzywanych parametrow gotowania, monitorowanie procesu gotowania za pomocg sondy. Ponadto
mozliwe jest otrzymywanie powiadomien po zakoriczeniu programdéw lub przepiséw. Zdalne sterow-
anie mozna aktywowac wytacznie po zarejestrowaniu produktu.

Jest dostepny dla wszystkich funkcji gotowania produktu, z wyjgtkiem programoéw
Zapiekanka i Supergrill.

Obro¢ pokretto funkcyjne w menu WIFI.

Naciénij @ .

Na wyswietlaczu pojawi sie ,hOn”. Wyswietlone zostang ikony Wi-Fi i pilota.

Uzyskaj dostep do aplikacji, wybierz program i rozpocznij gotowanie. W trakcie procesu mozna
kontrolowac i zmienia¢ parametry programu zaréwno z poziomu produktu, jak i aplikacji.

pPONE
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Mozliwe jest takze aktywowanie zdalnego sterowania podczas procesu gotowania poprzez nacisnie-
cie odpowiedniego przycisku

Program gotowania mozna zatrzymac bezposrednio z poziomu produktu, obracajgc pokretto funkcji
do innej pozycji. Czynnosci te przerywaja proces gotowania.

Innym sposobem jest nacisniecie odpowiedniego przycisku zdalnego sterowania dofaczonego do
urzadzenia. Czynnosci te przerywajg proces gotowania.

Mozesz takze zdalnie zatrzymac program gotowania za pomoca aplikacji, klikajac przycisk ,,STOP”
na urzadzeniu wyswietlajagcym. Piekarnik automatycznie zatrzyma pieczenie.

Jesli uzytkownik zatrzyma trwajgce gotowanie w piekarniku, jednoczesnie zatrzymane
gotowanie bedzie widoczne w aplikacji.

@ o v @

Cooking
HOMLEFT
D ADDSMN
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Piekarnik jest wyposazony w funkcje aktualizacji bezprzewodowej (OTA), ktéra umozliwia tatwe
utrzymanie piekarnika na biezgco z najnowszymi funkcjami. Jesli dostepne, po podtaczeniu pieka-
rnika, gdy pokretto zostanie obrécone na ,Wi-Fi” lub program pieczenia sie zakonczy, aktualizac-
ja rozpocznie sie automatycznie. Na wyswietlaczu pojawi sie ,OtA”, ikona Wi-Fi zacznie migaé, a
wszystkie polecenia produktu bedg tymczasowo niedostepne. Proces ten moze potrwac kilka minut,
wiec prosze nie odtgczac ani nie wytaczac piekarnika w tym czasie. Po zakoriczeniu aktualizacji na
wyswietlaczu zacznie miga¢ ,12:00”. Wystarczy zresetowac czas i rozpocza¢ gotowanie!

Kiedy po raz pierwszy wtgczysz piekarnik, mozesz zauwazy¢ dym. Nie martw sie, po prostu poczekaj,
az dym opadnie, zanim uzyjesz piekarnika.

Podczas czyszczenia pirolitycznego drzwiczki piekarnika pozostaja przez caty czas zamkniete. Jezeli
nie jest zablokowany, piekarnik wyswietli kod btedu 24 i wstrzyma funkcje czyszczenia.

Komora piekarnika jest oswietlana przez jedna lub wiecej zaréwek, zwykle wtgczanych za kazdym
razem, gdy rozpoczyna sie funkcja gotowania.

W przypadku piekarnikéw wyposazonych w wytgcznik drzwiowy (patrz ponizej) Swiatto witacza sie
automatycznie po otwarciu drzwi.

W przypadku piekarnikéw wyposazonych w przycisk lampki mozna go réwniez wykorzysta¢ do
wiaczenia oswietlenia.

Jezeli drzwi piekarnika pozostang otwarte dtuzej niz 10 minut, oswietlenie wytgczy sie automatycznie.
Podczas czyszczenia pirolitycznego lampka pozostaje wyfaczona. *

Wentylator chtodzacy odpowiada za odprowadzanie ciepta, zapobieganie nadmiernemu nagrzaniu
piekarnika i jego otoczenia oraz ochrone urzadzen kuchennych przed dziataniem wysokich tempera-
tur. 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
zauwazyc ciepty strumieri powietrza wydobywajacy sie ze szczeliny pomiedzy drzwiczkami piekarnika
a panelem sterowania. Podczas czyszczenia pirolitycznego i gdy drzwi sg zamkniete, wtgcza sie wen-
tylator chtodzacy. *

Podczas dziatania funkcji ECO Swiatto pozostanie wytgczone.

(*tylko dla piekarnikéw z piroliza)
Pasek stanu, oparty na ustawionych programach, utatwia monitorowanie temperatury i czasu. W
szczegolnosci w przypadku funkcji obejmujgcych podgrzewanie wstepne wyswietla wzrost temper-

atury w tej fazie. W programach gotowania i funkcji czyszczenia pirolitycznego pokazuje odpowiednio
odliczanie czasu gotowania i cykl czyszczenia.
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Kiedy urzadzenie jest wtgczane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jest ustawienie pory dnia, wy-
branie pomiedzy 13 amperami lub 16 amperami, wybranie jasnosci i poziomu dzwieku.

Nawyswietlaczu zacznie miga¢ ustawiony czas, 12:00”. Aby jga zmodyfikowac,
naciénij ()i prawym pokrettem ustaw aktualng godzing. Nacisnij ponownie (©) i wykonaj tg sama
procedure, aby ustawi¢ minuty. Aby potwierdzi¢, naciénij jeszcze raz (&) .

To ustawienie wptywa tylko na pobdér mocy podczas szybkiego na-
grzewania. Ustawienie 16A gwarantuje szybszy czas nagrzewania przy wtgczonym szybkim nagrze-
waniu. Jesli w Twoim domu dostepna jest nizsza moc, mozesz zmienié to ustawienie na 13A. To
ustawienie wptywa na szybkos$¢ nagrzewania piekarnika. Wybranie wyzszej opcji (16 A) oznacza,
ze nagrzewa sie szybciej (poniewaz zwieksza sie pobor mocy). Na wyswietlaczu zobaczysz dwie
mozliwosci: 13A i 16A. Po prostu obrd¢ prawe pokretto, aby wybraé zgdane ustawienie, a nastep-
nie naciénij przycisk (), aby potwierdzic.

Opcja ustawienia natezenia pradu jest dostepna tylko podczas pierwszej instalacji. Aby
zmodyfikowa¢ ustawione natezenie pradu, nalezy zapoznac sie z instrukcjami poinstalacyjnymi.
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Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,br”. Liczby oznaczajg poziom intensywnosci
jasnosci, edytowalny za pomoca prawego pokretta. Aby potwierdzi¢, nacisnij &

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,,Sn”. Liczby oznaczaja poziom natezenia dzwieku,
edytowalny za pomoca prawego pokretta. Aby potwierdzi¢, nacisnij ©

N

Gdy piekarnik znajduje sie w trybie czuwania, mozna powréci¢ do ustawien poczatkowych naciskajac
jednoczesnie przyciski Temperatura i Lampa przez 5 sekund.

0

Przed uzyciem po raz pierwszy wyczysci¢ piekarnik. Przetrze¢ zewnetrzne powierzchnie piekarnika
wilgotna, miekka szmatka. Umyc¢ wszystkie akcesoria i wytrze¢ wnetrze piekarnika ptynem do mycia
naczyn wymieszanym z gorgcg wodga. Nastawié pusty piekarnik na maksymalng temperature i pozos-
tawic¢ wtgczony na okoto 1 godzine, co pozwoli na usuniecie wszelkich utrzymujacych sie zapachdéw
nowosci.

7




Produkt zostat zaprojektowany tak, aby byt ,,gotowy do pracy po jednym dotknieciu”, a po obréceniu
pokretta wyboru piekarnik rozpoczyna prace z ustawieniami domysinymi.

Aby wtaczy¢ piekarnik, obré¢ pokretto funkcji (w prawo/w lewo) i wybierz program gotowania.
Aby wytaczy¢, ustaw pokretto funkcji w pozycji ,,0”.

000 000
000

000

B

Obroc pokretto funkcji i wybierz zgdany program. Na wyswietlaczu pojawi sie domysina temperatura,
ktorg w kazdej chwili mozna edytowac krecac prawym pokrettem (zgodnie z ruchem wskazéwek ze-
gara, aby zwiekszy¢ i przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, aby zmniejszy¢ temperature).

Uzyskaj dostep do menu Czas, naciskajac ). Aby przejs¢ do opcji © tyle razy, ile potrzeba do wprow-
adzenia nastepujacych ustawien:

nie mozna ustawic kilku parametréw jednoczesnie, dlatego w pamieci pozostaje tylko
ostatni zestaw, a poprzedni jest usuwany.
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Umozliwia ustawienie czasu gotowania wymaganego dla wybranego przepisu.

AKTYWACJA: naciénij © , aby wej$¢ do menu Czas. Kliknij @ tyle razy, ile potrzebujesz, aby wybraé
funkcje ,,Czas gotowania”. Nastepnie uzyj pokretta, aby wyregulowac¢ wartosé.

Odliczanie rozpoczyna sie po zakorczeniu nagrzewania (jesli wystepuje). Podczas fazy gotowania
mozna zmieni¢ wartos¢ czasu trwania, obracajgc prawe pokretto. Po uptywie czasu gotowanie zostaje
zatrzymane.

FUNKCIJE Z NAGRZEWANIEM WSTEPNYM: Po ustawieniu czasu pieczenia i zasygnalizowaniu przez
piekarnik zakorczenia nagrzewania wstepnego wtdz potrawe do piekarnika i potwierdz recznie (dot-
knij przycisku czasu), aby rozpoczg¢ odliczanie czasu pieczenia.

Q

Pozwala uzywac piekarnika jako budzika.

AKTYWACJA: naci$nij &), aby wejs¢ do menu Czas. Kliknij &) tyle razy, ile potrzebujesz, aby wybraé
funkcje ,,Minutnik”. Nastepnie uzyj pokretta, aby wyregulowac¢ wartosé.

Gdy funkcja jest ustawiona, gtéwng informacjg pokazywang na wyswietlaczu jest zawsze godzina. Aby
edytowac temperature, nacisnij ¢ , aby przejs¢ do dedykowanego trybu edycji. Po uptywie czasu
gotowanie trwa do momentu obrdcenia lewego pokretta do pozyc;ji 0.

Funkcje te mozna ustawic takze wtedy, gdy piekarnik znajduje sie w trybie czuwania, naciskajac przy-
cisk ©. Po wtaczeniu minutnik dziata niezaleznie od funkcji gotowania piekarnika.
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Umozliwia wybor czasu rozpoczecia gotowania.

AKTYWACJA: nacisnij ©, aby wej$¢ do menu Czas. Stuknij tyle razy, ile potrzebujesz, aby wybra¢
funkcje ,,OpdzZnienie startu”. Nastepnie za pomoca pokretta ustaw godzine rozpoczecia gotowania.

Opodznienie startu mozna wtgczy¢ dopiero po ustawieniu czasu gotowania i nie jest ono
dostepne w przypadku funkgcji grilla.

L

Ta funkcja pozwala zablokowac ekran, aby zapobiec niepozadanemu uzyciu przez dzieci. Aby ja
aktywowac, nalezy jednoczesnie nacisngc przyciski Lamp i Pilot przez 3 sekundy. Na interfejsie
uzytkownika pojawi sie ikona z klawisz. W tym stanie interfejs uzytkownika piekarnika jest zablokowany,
i nie mozna dokonywa¢ zmian w ustawieniach. Blokada rodzicielska pozostaje aktywna nawet po
przekreceniu lewego pokretta w pozycje WYL. Aby dezaktywowac blokade dla dzieci, ponownie nacis$nij
przyciski Lamp i Pilot przez 3 sekundy (ikona z kluczem zniknie).
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Aby przyspieszy¢ faze nagrzewania, mozna wybraé 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 oszczedza¢ energie, po witaczeniu szybkiego nagrzewania wentylator komory zostanie
WYLACZONY do czasu osiggniecia przez piekarnik zgdanej temperatury. Po ustawieniu czasu piecze-
nia i zasygnalizowaniu przez piekarnik zakoriczenia nagrzewania wstepnego wtéz potrawe do pieka-
rnika i potwierdz recznie (dotknij przycisku czasu), aby rozpocza¢ odliczanie czasu pieczenia. UWAGA:
Jesli ustawiono opdzniony start, reczna weryfikacja nie jest konieczna, gotowanie rozpocznie sie au-
tomatycznie zgodnie z zaprogramowanym opdznieniem.

w przypadku funkcji wymagajacych wstepnego nagrzania nalezy na tym etapie zdjgé
wszystkie akcesoria. Postepuj zgodnie z instrukcjami w tabeli ponizej dotyczacymi rozgrzewania.
“TAK/SZYBKE ROZGRZEWANIE” oznacza, ze konieczne jest rozgrzewanie i dostepna jest opcja szy-
bkiego rozgrzewania; “NIE” oznacza, ze rozgrzewanie nie jest dostepne, a jedzenie nalezy wtozy¢ do
zimnego piekarnika . Po zakonczeniu nagrzewania wyswietlacz zacznie miga¢, a rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy: dotknij & aby kontynuowa¢ program gotowania.

IDEALNY DO: gotowania miesa,
ryb i warzyw Funkcja ta pozwala

ECO *ECO 190 °C 13 NIE oszczedzac energie podczas gotowa-
e 150-220 °C nia, utrzymujac zywnos$¢ wilgotna
i delikatng. Lampa wnekowa jest
wytaczona

Tak/ IDEALNE DO: ciast, pieczywa, her-
Szybkie | batnikéw, quiche na jednym pozi-

*Tradycyjny 30_253%)080(:*** L2/L3 wstepne | omie przy uzyciu grzania gérnego i
— nagrze- |dolnego. Moze by¢ uzywany z sonda
wanie Preci Probe.
(jed L4t ) Tak/ | IDEALNE DO: ciast, herbatnikéw
. . R jednataca) | szybkie |ipizzy najednym lub kilku pozio-
Wielopozio- 160 Ca sk L2+L5 wstepne | mach. Idealny do gotowania réznych
mowo 50-250/300°C (dwie tace)

L2+L4+L6 nagrze- | potraw. Moze by¢ uzywany z sonda
(trzy tace) wahie Preci Probe.

Tak/ IDEALNE DO: pieczenia pieczeni,
Szybkie | zapiekanek, warzyw i ciast z wilgo-
L2/L3 wstepne | tnym nadzieniem na jednym pozi-
nagrze- | omie.ldealne do gotowania potraw

wanie | o wysokiej zawartosci wody.

Konwekcja +

N 175°C
) We(”*t,}/l‘;‘mr 50-250/300°C***

IDEALNE DO: duzych ilosci kietbas,

L6 do stekéw i pieczywa tostowego. Caty
= 05 cienkich obszar pod grzatka grilla staje sie
**Supergrill 01-05 potraw, L4 NIE goracy. Uzywac przy zamknietych
do gestszych drzwiczkach. W razie potrzeby obré¢
potraw. potrawe po dwdch trzecich czasu
gotowania.
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IDEALNY DO: catych kawatkow
Tak/ miesa (pieczeni) lub potraw zapieka-

Szybkie nych. Uzywadé przy zamknigtych

L4/L5 wstepne drzwiczkach. Wsungé tace ociekowa

pod pdtke, aby zgromadzi¢ soki. W

nagrze- | azie

wanie potrzeby obrécié potrawe

w potowie gotowania.

Y **Zapiekanka 200°C
[ — (***) 150-250°C

IDEALNY DO: przygotowywania
mrozonek lub panierowanych
@ Airfry 200°C L4 NIE potraw, ktore sg zwykle smazone.
— (***) 150-250°C Dzieki dedykowanej tacy gorace
powietrze moze rownomiernie
przeptywac nad potrawami.

*Testowano zgodnie z norma EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywac przy zamknietych drzwiczkach.
*** Zalezy od modelu piekarnika.

4.2.2. FUNKCJE SPECJALNE

Wstepne
nagrze- Sugestie
wanie

=)
~
==
=
o
o
o
o
=
=
3
<
N
o

Domysiny Sugerowana
zakres T°C  pozycja potki

Symbol Funkcja

IDEALNY DO: wszelkiego rodzaju
pizzy bez podgrzewania pieka-
"’ . 300°C rnika. W przypadku produktéw
i 200-300°C L2/13 NIE mrozonych nalezy stosowac nizszg
temperature i 300°C w przypadku
przepiséw domowych
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1. Podtacz sonde do odpowiedniego portu piekarnika i wtéz akcesorium do potrawy. Jesli chcesz
uzy¢ sondy, wtéz jg przed uruchomieniem funkcji.

2. Na wyswietlaczu pojawi sie ikona sondy. Dostepne s3 tylko dedykowane funkcje lub programy
gotowania. Od tego momentu wyswietlana bedzie temperatura sondy

3. Woybierz funkcje gotowania i ustaw docelowg temperature sondy, aby rozpoczgé. Piekarnik uzyje
woéwczas danych z sondy do monitorowania wewnetrznej temperatury potrawy i zakonczy piec-
zenie po osiggnieciu zadanej temperatury.

Gdy korzysta sie z sondy, nie ma potrzeby ustawiania minutnika; pieczenie zatrzy-

ma sie automatycznie po przekroczeniu zadanej temperatury.

4. Po osiggnieciu zadanej temperatury wewnetrznej rozlegnie sie dzwiek alarmu i piekarnik
wytgczy sie. Przed wyjeciem potrawy z piekarnika nalezy ostroznie wysung¢ sonde z potrawy.

_ ° +

Ikona sondy zostanie wyswietlona na ekranie. Gdy ta ikona jest aktywna, dostepne s3 tylko okreslone
funkcje lub programy gotowania. Jezeli sprobujesz skorzysta¢ z innych funkcji, piekarnik wyswietli
komunikat ,,nie mozna uzy¢ sondy”.

Sonda wyposazona jest w jeden punkt pomiarowy. Wt6z
go catkowicie do potrawy, tak aby metalowa koricowka
znajdowata sie posrodku potrawy. Punkt ten powinien zna-
jdowac sie jak najblizej najgrubszej (najzimniejszej) czesci
potrawy, aby doktadnie monitorowac proces gotowania.

Sondy mozna uzy¢ z funkcjami recznymi (Tradycyjny, termqobieg + fan, grill, super grill, zapiekanka
i wielopoziomowy), z KATEGORIAMI GOTOWANIA ZYWNOSCI (mieso, ryby i warzywa) oraz opcja
Gentle cooking.*

45°C Po przekatnej w najgrubszej czesci W
przypadku potraw o cylindrycznym
ksztatcie (np. pieczeri wotowa) umiesé

Pieczen wotowa

Pieczone migsa 55°C/60°C/65°C koricéwke jak najblizej $rodka geome-
trycznego
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

*Zalezy od modelu piekarnika.
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Do pieczenia ciast, quiche i innych przepiséw wymagajacych formy lub pojemnika na 2 pozi-
omach, umies¢ blache naprzemiennie: gérng blache po lewej stronie i doing blache po prawe;j stronie.

1 Tradycyjny 175°C Blacha do L3 20-30
Wielopoziomowo** | 160°C pieczenia L4 30-40
Mate ciasta/ Gtebsze+ Blach
: . . . ° T € y -
babeczki 2 Wielopoziomowo 150°C do pieczenia L2+L5 30-40
3 | Wielopoziomowo** | 140°C Blacha do piec-| |, 4,16 40-50
zenias
1 Tradycyjny 170°C Siatka metalowa L2 30-40
Biszkopty Wielopoziomowo** | 150°C T +forma do ciasta L4 40-50
26cm @ i
( ) 2 | Wielopoziomowo** | 150°C Siatka metalowa| 50-60
+forma do ciasta
1 Tradycyjny 150°C Blacha do L3 25-30
Wielopoziomowo** | 140°C pieczenia L4 35-45
Ciastka 2 Wielopoziomowo** | 140°C T G’rebszle+ BIthy L2+L5 30-40
do pieczenia
3 | Wielopoziomowo** | 140°C Blacha do piec-| |, 4,16 35-40
zenias
1 | Wielopoziomowo** | 190°C Blacha do L4 25-35
Krokiety T pleczenia
2 Wielopoziomowo** | 170°C B!acha c'lo L2+L5 25-35
pieczenia
Yorkshire . o Blacha do
Stodkie pudding 1 Tradycyjny 200°C T pieczenia L3 20-30
wypieki
Bezy 1 | Wielopoziomowo** | 90°C T Blacha do L4 90-160
pieczenia
Makaron 1 Tradycyjny 150°C T Bl'acha c?o L3 15-20
pieczenia
1 Tradycyiny | 18s'c| T |Sltkametalowa) -, 60-70
Jablecznik +forma do ciasta

1 | Wielopoziomowo** | 170°c | T |Siatkametalowal -, 65-75
+forma do ciasta

. . Siatka metalowa
T T 1 T 170° T L2 40-
arta Tatin radycyjny 0°C +forma do ciasta 0-60

Suflet . Y Blacha do piecze-|
czekoladowy 1 Tradycyjny 200°C T nia + formy L3 10-15
. . Y Siatka metalowa
Sernik 1 Tradycyjny 150°C T +forma do ciasta L2 50-65
1 Tradycyjny 180°C Blacha do L3 20-25
pieczenia
Mrozone 2 | Wielopoziomowo** | 180°c | T |SePszerBlachyl o, g 25-35
rogaliki do pieczenia
3 | Wielopoziomowo** | 160°C Blacha do piec-| ), 1416 30-40
zenias
Strudel, 1 Tradycyjny 20000 T Blacha do 13 30-45
mrozony pieczenia
Chleb tostowy 1 Supergrill 05 N Kratka metalowa L6 4-6
Chleby . . . Blacha do
i po- Focaccia 1 Tradycyjny 200°C T pieczenia L2 or L3 25-35
dptomyki
plomy Chleb, caty 1 Tradycyjny 00cC| T Blacha do 13 35-50
pieczenia
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Kratka meta-

. Tradveyiny | 200c | T | lowa + Forma 2 30-50
Stone ciasta / Pizza N .
Quiche do quiche
(26 cm @) Kratka meta-
Wielopoziomowo**| 180°C T lowa + Forma L1+L4 50-70
do quiche
Suflet serowy Tradycyjny 200°C T Blacha do 13 2035
Pikantne pieczenia
Kratka meta-
clastai Lz\j{ii;:' Tradycyjny 200°C T lowa +naczynie L3 40-60
zapiekan- zaroodporne
ki Lasagne Kratka meta-
mrozgona; Tradycyjny 180°C T lowa +naczynie L3 50-60
zaroodporne
Zapiekan Kratka meta-
mZkarony Zapiekanka** 200°C T lowa +naczynie L4 20-30
zaroodporne
Cannelloni Kratka meta-
mroone ! Tradycyjny 180°C T lowa +naczynie L3 45-55
zaroodporne
Tradycyjny 250°C T Blacha do 12/13 10-15
Pizza. éwiesa Pizza 300°C N pieczenia 18-25
(taca) Deeper+
Wielopoziomowo**| 180°C T Blacha do L2+L5 25-35
pieczenias
Tradycyjny 250°C T Blacha do 12/13 8-10
Pizza. éwiesa Pizza 300°C N pieczenia 15-20
Pizza (okragta) Gtebsze+
Wielopoziomowo**| 180°C T Blacha do L2+L5 30-40
pieczenias
Tradycyjny 220°C T Kratka meta-
Pizza Pizza 200°C N lowa L2 10-15
mrozona _
(cienkie Wielopoziomowo**| 200°C Krat:z’wrzeta L2+L5 1525
ciasto) T -
Wielopoziomowo**| 180°C Krat:(jwr’;eta L2+L4+L6 2535
Metalowa
Pieczony - ] . kratka Umies¢
caty kurczak WleZI;)pi(;zkna)rr]nkoavrf 220°C T blache do L4 40-60
(1-1,2 kg) P pieczenia na L1
z 150 ml wody
kul:gzkaaka Air Fry** 220°C N Taca AirFry ** L4 30-50
Kratka
Pieczona Wielopoziomowo** N metalowa +
MIQ?‘O kaczka Zapiekanka** 200°C T Naczynie L3 50-60
idrob zaroodporne
Ruszt meta-
. . lowy Umiesci¢
* ¥
Kogut Wlezl;)p:;llz:k(;‘i’f 220°C T blache do L4 20-40
P pieczenia na
poziomie L1
Kratka meta-
Pieczony Wielopoziomowo** N lowa +
indyk Zapiekanka** 200°c i Naczynie L3 50-60
zaroodporne
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Liczba Wstepne

Czas gotowania

: : Program - Akcesoria Potozenie
Kategoria Przepis po- - T°C nagrzewa- 2 po wstepnym
S gotowania : kuchenne poétek R e
ziomoéw nie nagrzaniu* (min)
Zeberka Kratka meta-
wieprzowe 1 Tradycyjny 200°C T lowa +Naczynie L3 80-100
(1000-1200 g) zaroodporne
Kietbaski 1 Supergrill 04 T Kratka meta- L5 40-50
lowa
Pieczen
wotowa 1 Wielopoziomowo**| 220°C T Bliz:;::nc:: L3 20-40
(500 g) P
Pieczen
miesna 1 Tradycyjny 180°C T B'iaecc'::n‘:: 13 40-50
(1000 1500 g) P
Pieczony
kurczak 1 Tradycyjny 200°C T Gtebszetray L4 45-60
z ziemniakami
Grillowane 1 Supergril 04 N Kratka meta- 5 15-30
owoce morza lowa
Mrozone
Ryby paluszki 1 Air Fry** 200°C N Taca AirFry ** L4 20-25
i owoce rybne
morza Ruszt metalowy
Umiescic¢
Pieczona ryba 1 ECO 200°C N blache do L3 40-60
pieczenia na
L <
poziomie L1 =
Kratka meta- <;(
Warzywa 1 ECO 200 | N lowa + 13 80-90 <}
Zapiekanka Naczynie o
zaroodporne O
w
Warzywa Mrozone %
frytki 1 Air Fry** 220°C N Taca AirFry** L4 18-25 )
(300-500 g) =
i lacha d 8
Pieczone 1 Tradycyjny | 200°C | T Blacha do L4 30-50 w
ziemniaki pieczenia =
o
£
Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikéw. =

*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie
** Zalezy od modelu piekarnika.
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Menu kategorii zywnosci pozwala na gotowanie réznorodnych przepiséw bez podgrzewania piekarni-
ka, dzieki dedykowanym programom gotowania dostosowanym do potrzeb kazdej kategorii.

Po wybraniu programu gotowania wyswietli sie domysiny czas, ktéry mozna edytowac obracajac
prawe pokretto; temperature gotowania mozna zmieni¢ naciskajgc dedykowang ikone. Obydwa par-
ametry mozna ustawi¢ w ograniczonym zakresie, jak pokazano w ponizszej tabeli.

Do pieczeni wotowej,
. L2- R i _qEo cielecej i wieprzowej,
Migso NIE L3-L4 180-200 | 20-80 | 55-85°C drobiu i kawatkow
miesa.
w Ryby NIE L3-L4 160-180 15-45 | 55-65°C | Do catych rybi filetéw.
ﬁ Warzywa | NIE | L3-L4 180-200 |30-80 | 70-90°c | DO Pieczonych warzyw
i ziemniakéw
toes | e | 1 | 1soml | 180200 |20120| ss-gseC CD'Z'ZICZCJZ'E‘;:;:’?:?‘;:
x (+%%) L3-14 drobiu i kawatkéw
miesa.
5> | R
@ +Para NIE L3-L4 | 150 ml 160-180 | 15-60 | 55-65°C | Do catych rybifiletow.
(***)
ﬁ Warzywa Do pieczonych warzyw
+Para NIE | L3-L4 | 180ml | 180200 |30-90 | 70-90°C |-oPleczony ¥
@ ) i ziemniakéw
i Bakery 0d 40 do R Do chleba lub bochen-
@ all-in NIE L2-L3 - 200 80-130 95°C k6w chleba
Do wyrastania i bez-
posredniego pieczenia
Bakery 0d 40 do chleba lub bochenkéw
O __ | allsin+para | NIE | 12-13 | 100ml oo’ |80-130|  95°C | chlebaw pojemniku.
&? (***) Catkowity czas gotowa-
nia obejmuje 60 minut
procesu wyrastania.

* Dodaj wode na dno komory lub do dedykowanego naczynia (jesli wystepuje). Nie wlewaj wody, gdy pieka-
rnik jest gorgcy, aby unikng¢ uszkodzenia emalii.
*** Zalezy od modelu piekarnika.

jesli po wytgczeniu piekarnika zajdzie potrzeba kontynuowania gotowania, zaleca sie
rezygnacje z programéw Everyday Cooking i zamiast tego korzystanie zfunkcji standardowych.

w przypadku programoéw Bakery all-in i Bakery all-in + Para program rozpoczyna sie
od temperatury 40°C (faza wyrastania), a nastepnie przechodzi do pieczenia w temperaturze 200°C
(faza pieczenia).

do gotowania potraw mozesz uzyé trybu ,,Easy Steam” z menu kategorii zywnosci. Tryb
,Easy Steam” pozwala uzyska¢ bardziej chrupiaca skorke i btyszczacg powierzchnie. Trybu ,Easy
Steam” uzywaj do gotowania na jednym poziomie i nie podgrzewaj wczesniej naczynia. Wlej podana
w tabeli objeto$¢ wody na dno komory i aktywuj funkcje, gdy piekarnik jest zimny. Wartosci w tabeli
to Srednie parametry dla kazdej grupy zywnosciowej. Moga by¢ zmieniane zgodnie z preferencjami.
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* Po uzyciu trybu , Easy Steam”

W zaleznosci od czestotliwosci uzytkowania i twardosci wody na dnie komory mogg gromadzic¢ sie
osady kamienia.

Po uzyciu trybu , Easy Steam” przed czyszczeniem nalezy odczeka¢, az urzadzenie ostygnie.

Aby usung¢ plamy z kamienia, wlej na dno komory mieszanke sktadajgca sie z 100 ml octu i 50 ml wody.
Odczekaj okoto 10 minut, a nastepnie wytrzyj miekka sciereczka.

Pieczen 500-800g Mieso 190°C Kratka metalowa 13 30-40
wotowa
Poledwiczka 200g Mieso 200°C Kratka metalowa 13 20-25
wotowa
Pieczen 1000-1500g Mieso 180°C Kratka metalowa 13 40-50
miesna
Filetwotowy alla 500g Mieso 200°C Kratka metalowa 13 50-80
Wellington
Schab 800-1000g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 40-70
zeberka 1000-1200g Mieso 200°C Kratka metalowa 3 80
wieprzowe
Stojak . Y
o 800-1000g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 60-80
Jagniecy
Noga . o
o 1500-2000g Mieso 190°C Kratka metalowa L3 80
jagnieca
Filety Y . .
. 200-600g Ryby 170°C Blacha do pieczenia L3 20-35
z fososia
Stek 600g (ok. 4 szt.) Ryb! 180°C Kratka metalowa L3 15-20
z tuniczyka g (ok. : Yoy
Steki 700g (ok. 4 szt.) Ryb 180°C Blacha do pieczenia L3 15-20
z miecznika g lok. : Yoy p
Filet zdorsza | 600g (ok. 4 szt.) Ryby 160°C Blacha do pieczenia L3 15-20
Dorada, cata 1 Ryby 170°C Blacha do pieczenia L3 35-45
Filety 600g (ok. 4 szt.) Ryb 160°C Blacha do pieczenia L3 15-20
z dorady g lok. i Yoy P
Filet z okonia Y . .
- 600g (ok. 4 szt.) Ryby 160°C Blacha do pieczenia L3 15-20
morskiego
Ryba pieczona 1 Ryby 180°C Blacha do pieczenia 13 30-40
w soli
Szasztyki . .
8 sztuki Ryby 160°C Kratka metalowa L3 20-30
rybne
Faszerowane 4 sztuki Ryby 180°C Blacha do pieczenia L3 25-40
kalmary

* Zalezy od modelu piekarnika.
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Koper wtoski 1taca Warzywa 200°C Kratka metalowa L3 30-40
Mieszane 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-45
warzywa
Kalafiory 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-50

Dynie, pokrojo- 1taca Warzywa 200°C Kratka metalowa L3 30-40
ne w kostke

Nadziewana 1taca Warzywa 180°C Kratka metalowa L3 70-80
papryka

Nadziewana .

. 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 35-45
cukinia
Paluszki Y . .
1taca Warzywa 180°C Blacha do pieczenia L3 35-40
marchewkowe
brokut 1taca Warzywa 190°C Blacha do pieczenia L3 30-40
Ratatouille 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-45
Flan 6 ramekinow Warzywa 180°C Blacha do pieczenia 13 2535
warzywny +formy
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Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance. Wait for the oven to cool before carrying

out manual cleaning.

e  Po kazdorazowym uzyciu piekarnika minimalne czyszczenie pomoze utrzymaé piekarnik w
idealnej czystosci.

e Nie wyktadad scian piekarnika folig aluminiowa ani jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym
w sklepach. Folia aluminiowa lub inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z gorgcg emalig
grozi stopieniem i zniszczeniem emalii od wewnatrz.

e  Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powstaniu silnego zapachu dymu,
zalecamy, aby nie uzywac piekarnika przy bardzo wysokiej temperaturze. Lepiej jest wydtuzyé
czas pieczenia i nieco obnizy¢ temperature.

e Oproécz akcesoriow dostarczonych wraz z piekarnikiem zalecamy uzywanie wytgcznie naczyn i
form do pieczenia odpornych na bardzo wysokie temperatury.

000
000
000

Proces ten opiera sie na procesie chemicznym o tej samej nazwie, ktéry polega na rozktadzie sub-
stancji ztozonych poprzez zastosowanie obrébki cieplne;j.

Po uruchomieniu automatycznie blokuje drzwi piekarnika i szybko podnosi temperature do 410°C.
Pod koniec cyklu czyszczenia resztki jedzenia pozostawig biatg powtoke na emaliowanych powierzch-
niach. Aby usungd te czastki, przetrzyj szmatkg zamoczong w goracej wodzie z mydtem i uzyj szczotki
lub wetny stalowej. Odpowiednie srodki czyszczace to gorgca woda z mydtem lub srodek do czyszcze-
nia piekarnikow.

1. Wyjmijz piekarnika wszelkie akcesoria, takie jak ruszty, prowadnice boczne i sruba pétek bocznych (*);
2.  Wiacz pokretto funkcji na #+ . Obroc pokretto, aby ustawic program pirolizy;
Pozwdl, aby funkcja dziatata przez zadany czas. Podczas tego procesu i nastepnej fazy chtodze-
nia drzwiczki piekarnika pozostang zamkniete.
3. Gdy urzadzenie ostygnie, wyczys¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowac os-
troznos¢ w przypadku wszystkich gorgcych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.
Uzywaj wody destylowanej lub pitnej.

(*) tylko dla modeli z 7 poziomami.
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Funkcja Aquactiva zostata zaprojektowana tak, aby bez wysitku usuwac lekkie zabrudzenia oraz
zapewniac szybkie i przyjazne dla sSrodowiska rozwigzanie do czyszczenia komory piekarnika za po-
moca sity pary.

1. WIlej 100 ml wody z kropla ptynu do mycia naczyn do dolnej czesci piekarnika.

2. Witacz pokretto na /.2 W razie potrzeby obré¢ pokretto, aby ustawi¢ program Hydro Clean.
Pozwdl, aby funkcja dziatata przez zadany czas.

Po zakonczeniu procesu czyszczenia poczekaj, az piekarnik ostygnie.

Gdy urzadzenie ostygnie, wyczy$¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzagdzenie ostygto. Nalezy zachowa¢ os-
troznosé w przypadku wszystkich gorgcych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.
Uzywaj wody destylowanej lub pitnej. Przetrzyj komore piekarnika i pozostaw do catkowitego
wyschniecia, aby unikna¢ mozliwej korozji.

AW

Panele katalityczne wyscielajg komore piekarnika i zapewniajg luksus braku koniecznosci zmagania
sie z brudnym piekarnikiem.

Panele pokryte s3g specjalistyczng emalig o mikroporowatej strukturze, ktéra doskonale pochtania
ttuszcz powstajacy w wyniku rozpryskow.

Poprzez katalityczng reakcje chemiczng skutecznie przeksztatcajg wchtoniety smar w pierwiastki ga-
zowe 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 wyda-
jnos¢ i czystosc.
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1.

2.

3.

Ustawi¢ drzwi pod katem 90°. Obrdcié
zatrzaski zawiasow na zewnatrz piekarnika.

\)

Ustawi¢ drzwi pod katem 45°. Jednoczesnie

nacisng¢ dwa przyciski po obu stronach
bocznych ramion drzwi i pociagnij do siebie,
aby zdja¢ ostone gérnych drzwiczek szyb.

Bardzo ostroznie wyjac szybe piekarnika,
zaczynajac od wewnetrznej. Podczas
zabiegu mocno trzymac szybe obiema
rekami i umiescic¢ jg na ptaskiej, wyscietanej
powierzchni (np. na materiale).

Zewnetrznej szyby nie
da sie zdjac.

Szybe czysci¢ miekka $ciereczka i odpow-
iednimi srodkami czyszczacymi.
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W16z panele szklane, upewniajac sie, ze
etykieta ,LOW-E / PYRO” jest czytelna i
umieszczona w lewym dolnym rogu drzwi,
w poblizu lewego zawiasu. Dzieki temu
wydrukowana etykieta na pierwszej szybie
pozostanie po wewnetrznej stronie drzwi.

Zatdz ponownie pokrywe drzwiczek gérnej
szyby, wciskajac jg do srodka, az ustyszysz
klikniecie dwoch bocznych przyciskow.

Nastepnie ustaw drzwiczki z powrotem
na 90° i obro¢ zatrzaski zawiasow do
wewnatrz, w strone wnetrza piekarnika.
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Po kazdym uzyciu doktadnie wyczys¢ akcesoria i osusz je recznikiem. W przypadku trwatych pozos-

tatosci nalezy rozwazy¢ namoczenie akcesoriéw w mieszaninie wody i mydta na okoto 30 minut przed
ponownym umyciem.

1. Zdejmij prowadnice boczne, pociagajac je w kierunku strzatek.

2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, wtéz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej gabki, upewnia-
jac sie, ze zostaty pdzniej wysuszone.

3.

Po procesie czyszczenia zamontuj prowadnice boczne w odwrotnej kolejnosci.

\

T

Il
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Odfaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.

Zdjac¢ szklang ostone lampy.

Zdemontowac zaréwke.

Wymienic zarowke na nowg tego samego typu.
Zatozy¢ szklang ostone lampy.

Ponownie podtaczy¢ piekarnik od Zrddta zasilania.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

;
IED:S
A -

Ten produkt zawiera jedno lub wigcej Zrédet Swiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
*W przypadku probleméw z tg lampg skontaktuj sie z obstugg klienta.
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1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.

2. Uzyésrubokreta ptaskiego, umieszczajgc go z boku szyby ochronnej i delikatnie nacisna¢, aby ja
usunac.

3. Ostroznie chwyci¢ zaréwke z podstawy.

4.  Wiozy¢ nowa.

5. Zamontowac ponownie szybe ochronng, delikatnie jg dociskajac, az zaskoczy na swoje miejsce.

6. Ponownie podtaczy¢ piekarnik od zrédta zasilania.

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Ten produkt zawiera jedno lub wigcej Zrédet swiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
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Jesli podczas uzytkowania piekarnika wystgpi btgd, na wyswietlaczu pojawi sie kod ,,ER”, po ktérym
nastepujg dwie cyfry, ktdre identyfikujg btad.

Kontynuowaé, wytaczajgc piekarnik i odtaczyé go od pradu, odczekac kilka minut, a nastepnie
podtaczyé go ponownie.

Jesli btad zniknie, mozesz wznowi¢ korzystanie z piekarnika. Jesli tak sie nie stanie, skontaktuj sie z
obstuga klienta i podaj kod (ERXX) widoczny na wyswietlaczu.

Bfad

\

PL 42



To urzadzenie ma oznaczenie zgodne z Europejska Dyrektywa 2012/19/UE dotyczaca
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet elektryczny i ele-
ktroniczny zawiera substancje zanieczyszczajace (ktore moga wywierac negatywny wptyw
na srodowisko) oraz elementy podstawowe (ktére nadajg sie do ponownego wykorzysta-
nia). Wazne jest wtasciwe przetwarzanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
LW 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 za-
grazat sSrodowisku. Zasadnicze znaczenie ma przestrzeganie kilku podstawowych zasad:
- Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy traktowac jak odpaddw z gospodarst-
wa domowego;
- Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny powinien by¢ odwozony do wyznaczonych punktow zbidrki
odpaddw zarzadzanych przez rade miasta lub zarejestrowang firme.
W wielu krajach organizowane sg lokalne zbiérki duzego zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicz-
nego. Po zakupie nowego urzadzenia, stare mozna odda¢ dostawcy, ktory musi je bezptatnie przyjaé
w ramach wymiany, jesli to urzadzenie jest podobnego typu i ma takie same funkcje jak urzadzenie
zakupione.

O ile mozliwe, unikaé¢ wstepnego nagrzewania piekarnika i zawsze starac sie go wypetnic.

Drzwiczki piekarnika otwierac jak najrzadziej, poniewaz przy kazdym otwarciu ucieka ciepto z wnetrza.
Aby uzyskac znaczng oszczednos¢ energii, wytgczy¢ piekarnik na 5-10 minut przed planowanym
zakonczeniem pieczenia i wykorzystaé ciepto resztkowe, ktére piekarnik nadal wytwarza. Uszczelki
utrzymywac w czystosci i porzadku, aby unikngé uciekania ciepta poza wnetrze piekarnika. Jesli masz
umowe na energie elektryczng z taryfg godzinowa, program ,gotowania opdznionego” utatwia
oszczedzanie energii, przesuwajac proces gotowania tak, aby rozpoczynat sie w przedziale czasowym
o obnizonej taryfie.
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dékujeme vam, Ze jste si vybrali nds vyrobek. Pozorné si prectéte tuto
priruc¢ku véetné bezpecnostnich pokynu a uschovejte ji pro budouci pouziti,
abyste byli v bezpedi a dosahli téch nejlepsich vysledka.

Pred instalaci trouby si poznamenejte sériové Cislo, budete ho potrebovat
pro pripadné opravy. Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo k poskoz-
eni, a pokud si nejste jisti, pred pouzitim spotiebice se poradte s technikem.
Uchovavejte obalovy material mimo dosah déti.

Upozoriujeme, Ze funkce a ptislusenstvi trouby se mohou
liSit v zavislosti na zakoupeném modelu.
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K ¢isténi nepouzivejte parni Cistic.
Bé&hem pouZzivani je spotrebic uvnitf horky. Je tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf trouby.

Pouzivejte troubu pouze ke stanovenému ucelu, kterym je peceni pokrmu;
jakékoli jiné pouziti, naptiklad jako zdroj tepla, je povazovano za nevhod-
né a proto nebezpecné. Vyrobce nenese odpovédnost za pripadné Skody
vzniklé nespravnym ¢i nevhodnym pouzivanim.

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti starSi osmi let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby nez-
kuSené a neznalé za predpokladu, Ze maji zajistény dohled nebo byly
pouceny o bezpecném pouzivani spotrebi¢e a chdpou souvisejici rizika.
Déti si se spotrebicem nesméji hrat. Déti nesméji provadét ¢isténi a udrz-
bu bez dozoru.

Tento spotiebi¢ neni uréen k pouzivani osobami (véetné déti) s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osobami nez-
kusenymi a neznalymi, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly pouceny
0 pouzivani spotrebice osobou odpovédnou za jejich bezpecnost. Déti by
mély byt pod dohledem, aby si se spotfebicem nehraly.

: Spotrebic a jeho pfistupné soucasti jsou béhem pouzivani
horké. Je tfeba ddvat pozor, abyste se nedotkli topnych téles. Déti mladsi
osmi let se nesmi pfiblizovat ke spotfebici, pokud nejsou pod nepretrzitym
dohledem.

: PFistupné souc¢asti mohou byt béhem pouzivani horké. Za-
brarite pfistupu malych déti ke spotrebici.

Trouba muZe byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou.
Vidy radné instalovana v souladu s instalaé¢nim ndvodem. Pred instalaci je
nutné zajistit dobré vétrani v prostoru pro troubu uréeném tak, aby bylo
zajisténa které radna cirkulace ¢erstvého vzduchu potrebného pro chla-
zeni a ochranu vnittnich ¢asti. Na zdkladé typu upevnéni vytvorte otvory
popsané na obrazcich. Troubu vzdy pfipevnujte k ndbytku pomoci vrut(
dodanych se spotrebi¢em.

K provozovani spottebice pti jmenovitych frekvencich nejsou nutné zadné
dalsi ukony ani nastavovani.
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Spotrebi¢ se nesmi instalovat za dekoracni dvitka, aby se zamezilo pre-
hrivani.

Béhem instalace musi byt trouba odpojena od sitového napajeni.

Pokud je poZadovana pomoc vyrobce k napravé skod zplsobenych ne-
spravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka. Je nutno
dodrzet pokyny pro instalaci uréené pro odborné vyskolené pracovniky.
Nespravna instalace muze zplsobit zranéni osob a zvifat nebo Skodu na
majetku. Vyrobce nemuze byt za takové skody nebo zranéni zodpovédny.
Instalaci musi provést kvalifikovany a opravnény technik, ktery musi znat
a dodrZovat zakonné normy platné v zemi instalace a pokyny vyrobce.

Po vybaleni vidy zkontrolujte spotrebic, zda neni poskozeny; v pfipadé
problém kontaktujte zakaznicky servis jesté pred instalaci a nepfipojujte
spotrebic k sitovému napajeni.

NeZ zacnete spotfebi¢ pouzivat, odstrante obalovy materidl, véetné
vloZzenych navodd.

Béhem instalace nepouZivejte madlo dvitek ke zdvihani a pfemistovani
trouby.

Instalacni a sousedni nabytek musi odolat teplotdm do 95 °C.

Béhem instalace se doporucuje nosit ochranné rukavice, aby se zamezilo
feznym zranénim.

Neinstalujte vyrobek do otevieného prostredi vystaveného plisobeni
povétrnostnich vlivQ.

Tento spottebic je uréen k pouzivani v nadmofrské vysce nizsi nez 2000 m.
Na odstranéni ochrannych félii a reklamnich nalepek z predniho povrchu
trouby pred prvnim pouzitim

Zasuvka, nebo pripojné misto musi odpovidat vSem parametriim uve-
denym na stitku spotfebice a musi mit pfipojeny a funkéni zemnici kontakt.
Zemnici vodi¢ ma Zlutozelenou barvu. Veskeré ukony souvisejici s pfipo-
jenim spotrebice k elektrické siti a jeji kontrole musi provést odbornik s
predepsanou kvalifikaci dle norem platnych v zemi instalace spotrebice.
Ptipojeni ke zdroji energie lze provést pomoci zastréky nebo pevné ka-
beldzZe a vicepdlového jisti¢e se vzdalenosti kontaktl vyhovujici poZadav-
kdim na kategorii prepéti lll, ktery je umistén mezi spotrebicem a sitovym
napajenim, je dimenzovan na maximalni pfipojené zatiZeni a je v souladu
s platnymi pravnimi predpisy.

V ptipadé nekompatibility mezi zasuvkou a zastrékou spotrebice pozadejte
kvalifikovaného odbornika s prfedepsanou kvalifikaci dle norem platnych
v zemi instalace spotrebice o nahrazeni zasuvky jinym vhodnym typem.
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Zastrcka a zdsuvka musi splfiovat aktudlni normy platné v zemi instal-

ace Zlutozeleny zemnici kabel nesmi byt preruden jistiéem. Zasuvka a vi-

cepodlovy jisti¢ pouzivané pro pripojeni by mély byt snadno pfistupné pfi

instalaci spotrebice.

Pokud se poskodi napajeci kabel, vyménu musi provést vyrobce, jeho ser-

visni zastupce nebo kvalifikovany odbornik s predepsanou kvalifikaci dle

norem platnych v zemi instalace spotrebice, aby se vyloucilo riziko Urazu
elektrickym proudem.

V pfipadé jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddéleni péce o zakazniky

a pozadujte poutziti originalnich nahradnich dild.

Pfred provadénim jakékoli prace na spotiebi¢i nebo Udriby odpojte

spotrebic od sitového napdjeni.

: pfed vymeénou Zarovky se ujistéte, Ze je spotrebic vypnuty

a odpojeny od zdroje sitového napéti, aby se predeslo Urazu elektrickym

proudem.

Pred odstranénim odnimatelnych soucasti je nutné troubu vypnout a

odpoijit od zdroje sitového napéti. Po vycisténi je namontujte zpét podle

pokyna.

Pouziti jakéhokoliv elektrického spottebice predpoklada dodrzovani nék-

terych zakladnich pravidel:

— Netahejte za napajeci kabel, abyste spotrebi¢ odpojili od zdroje
napajeni.

— Nedotykejte se spotrfebice mokryma nebo vlhkyma rukama ¢i noha-
ma.

— PouZivani adaptérd, rozdvojek a prodluZovacich kabell se vSeobecné
zakazuje.

— V pripadé selhani nebo a/nebo $patné funkce vypnéte spotrebic, zaji-
stéte jeho odpojeni od zdroje sitového napéti odpojenim zastréky ze
zasuvky, nebo na jisticich prvcich a nemanipulujte s nim.

: protoze trouba m{ze vyZadovat udrzbu, je vhodné mit

k dispozici dalsi elektrickou zasuvku, ke které Ize troubu pfipojit po vy-

jmuti z prostoru, ve kterém je nainstalovana.

Kazda nespravné provedena oprava, instalace a Udrzba m{iZe vazné ohro-

zit uzivatele.

Vyrobce timto prohlasuje, Ze nezarucuje Zadnou odpovédnost za pfimé

nebo nepfimé skody zplsobené nespravnou instalaci, udrzbou nebo

opravou. Dale neni odpovédny za Skody zplsobené nepfitomnosti nebo
prerusenim uzemnovaci soustavy (napf. za Uraz elektrickym proudem).
: aby se vyloucilo riziko vzniklé v dlsledku neumysiného re-
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setovani jisti¢e s tepelnou ochranou, tento spotfebi¢ nesmi byt napajen
pfes externi vypinaci zafizeni, napfiklad pres ¢asovac, ani nesmi byt pfipo-
jen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypindn dodavatelem elek-
trické energie.

Tento spotfebi¢ neni urcen k aktivaci externim ¢asovym spina¢em ani sa-
mostatnym systémem ddalkového ovladani.

V odkapdavacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji béhem peceni.
Pfi umistovani Airfry plechu nebo rostu na bocnice se ujistéte, Ze kratsi
bocni ¢ast (mezi zarazkou a vzdalenym koncem) je obrdcen dovnitf trouby.
Pokud ma rost ozdobnou kovovou liStu, vénujte pozornost jejimu umisténi
na vné;jsi stranu trouby, aby bylo viditelné a ¢itelné logo znacky. Spravné
umisténi naleznete také na obrdzku v ¢asti PrisluSenstvi této uZivatelské
prirucky.
K ¢isténi skel ve dvirkach trouby nepouzivejte drsné Cistici prostfedky s
brusnym ucinkem ani ostré kovové skrabky, protoze by mohly poskrabat
povrch, coz by mohlo vést k rozttisténi skla.
Pouzivejte pouze takovou teplotni sondu, kterd je doporucena pro tuto
troubu.
Béhem peceni mlze dojit ke kondenzaci vihkosti uvnitf vnitfniho prosto-
ru nebo na skle dvifek trouby. Jedna se o normalni stav. Aby se tento jev
omezil, po zapnuti trouby pockejte 10—15 minut, neZ do ni vlozite pokrm.
V kazdém pripadé kondenzace zmizi, aZ trouba dosahne teploty peceni.
Zeleninu nepfipravujte v otevieném pekadi, ale v nadobé s vikem.
Po upeceni nenechavejte pokrm uvnitf trouby déle nez 15-20 minut.
Dlouhy vypadek napajeni béhem probihajici faze peceni mlze zpUsobit
selhani monitoru. V takovém pripadé kontaktujte zakaznicky servis.
Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jed-
nordzovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach. U hlinik-
ové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu s horkym
smaltem riziko taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.
Nikdy neodstranujte tésnéni dvirek trouby.

Béhem peceni, nebo kdyz je trouba horkd, nedoplriujte vodu
do spodni ¢asti vnitfniho prostoru.
Plechy a rosty v troubé nejsou vhodné pro pfimy kontakt s jidlem. Pouzive-
jte vhodné nadobi nebo pecici papir.
Pfed prvnim pouzitim umyjte veskeré pfislusenstvi roztokem horké vody
a myciho prostfedku na nadobi.
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e Pred ¢isténim musi byt odstranény vylité tekutiny.
] pred spusténi cyklu automatického ¢isténi:
— Vycistéte dvirka trouby.
— Vlhkou houbou odstrante velké nebo hrubé zbytky jidla z vnittku
trouby. Nepoutzivejte Cistici prostredky.
— Vyjméte veskeré prislusenstvi a vysuvny rost (pokud se pouziva).
— Nepouzivejte utérky.

e U trub se sondou do masa je nezbytné pred provadénim Cisténi uzavrit
otvor pomoci dodané matice. Otvor méjte uzavieny vzdy, kdyZ sondu do
masa nepouzivate.

e Béhem pyrolytického cisténi (pokud je k dispozici) mohou mit povrchy vy-
$3i teplotu nez obvykle a mélo by se zabranit pristupu déti ke spotrebici.

e Pokud je nad troubou varna deska, nikdy ji nepouzivejte béhem pyro-
lytického CiSténi; zabranite tim prehfivani varné desky.

. Nebezpeci popéleni a poskozeni spotrebice: unikajici para
pti peceni v pare mlze zpUsobit popaleniny: Po pouZiti funkce peceni v
pare otvirejte dvitka opatrné, abyste predesli zranéni.

e K plnéni spodni ¢asti vnitifniho prostoru pred pecenim v pare pouzivejte
pouze pitnou vodu.

e Po navoleni programu peceni se na displeji zobrazi vychozi teplota, ale
nikdy ne vyssi nez 200 °C: volitelnd teplota je také omezena na 200 °C.

* Zavisinamodelu trouby.
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. Ovladaci panel

. Cisla pozic police

Kovova mtizka

Plechy

. Kryt ventilatoru

. Porta do forno

Bocni draténé rosty (pokud
se pouzivaji; pouze pro plochy
vnitfni prostor)

. Teleskopické vodici listy

. Sériové Cislo a QR kod

NOURWNR

O 0

Sem zapiste sériové ¢islo pro budouci pouziti.

Kovovy rost v troubé je vyjimatelny, nastavitelny
rost, ktery drzi nadobi, zaruCuje rovnomérné
propeceni a usnadnuje Cisténi. Lze jej pouzivat
k umistovani talitd a hrncl do rliznych vysek po-
dle rliznych potieb peceni.

(pouze pokud je ve vybavé*)

Hlubsi plech je idealni pro recepty s doplfiovanim
tekutin nebo vrstvami, naptiklad casserole nebo
pecené. Jeho hloubka je specialné navrzena tak,
aby zajistila poZadovanou konzistenci pfipravo-
vaného pokrmu.

(pouze pokud je ve vybavé*)

=

Plech je idedlni k dosaZzeni rovnomérného
propeceni spodni strany a diky mélkému,
lochému provedeni se vyborné hodi pro susen-
ky sladké pecivo. KdyZ se navic umisti pod rost,
muZe pomoci zachytédvat odkapavajici stavy, aby
se trouba neznecistila.

Teleskopické vodici liSty jsou rosty, které lze roz-
tahovat, coz usnadriuje vkladani nebo vyjimani
pokrm{ bez nutnosti sahat hluboko dovnitf
horké trouby. Zlepsuji bezpecnost, stabilitu a lze
je umistovat do rGznych vyskovych pozic.
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(pouze pokud je ve vybavé*)

(pouze pokud je ve vybavé*)

Bocnice umisténé po obou stranach vnitfniho
prostoru trouby jsou urceny k vkladani plecht a
rostd béhem peceni.

6 nebo 7 drovni v zavislosti na
modelu.

(pouze pokud je ve vybavé*)

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

(pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar je vhodny pro grilovani v troubé pfi
vysoké teploté (220°), coz umozriuje grilovat i
doma s minimem koure diky odvadéni tukl na
dné plechu.

(pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar umoznuje spravnou cirkulaci vlh-
kosti vznikajici pfi peceni, coZ udriuje vysoké
procento vlhkosti v pokrmech. Podle mnozstvi
vody nalité na plech se dosdhne sussiho nebo
VIhéiho” peceni.

(pouze pokud je ve vybavé*)

LT

— LETECH
~—

“EaN
3

LETECH
—

Specidlni panely potazené smaltem s mikroporézni strukturou preménujici tuk na plynné prvky, které se
snadno odstrariuji. Vymeérite je po 3 letech pouZzivani (pfi 2/3 cyklech pecéeni za tyden).
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(pouze pokud je ve vybavé*)

(pouze pokud je ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirdni a otvirani fidi pohyb
dvitek, aby byl vyrovnany a nedochazelo k pfi-
bouchnuti.

Plech Airfry zajistuje, Ze horky vzduch
rovnomérné proudi k pokrmu ze vSech stran, coz
ma za nasledek, Ze pokrm je na povrchu kiehdéi a
uvnitf mékky. Do urovné L1 Ize pfipadné vloZit
plech na zachytdvani $tav a strouhanky.

Plechy a rosty v troubé nejsou vhodné pro primy kontakt s jidlem. PouZivejte vhodné nadobi nebo pecici

papir.
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Udaje o nizké spotiebé energie podle nafizeni Komise (EU) 2023/826

Prikon vyrobku v pohotovostnim rezimu se zobrazovanim informaci nebo stavu: 0,8 W

Doba, po které spotrebi¢ automaticky prejde do pohotovostniho rezimu se zobrazovanim informaci nebo
stavu: 20 min

Funkce a jejich umisténi se mohou ménit v zavislosti na modelu.

Otocny voli¢ funkci
Cas

Teplota

Displej LED 7
Dalkové ovladani
Svétlo

Otocny ovladac

NoukrwNeR

Displej ma ¢tyfi hlavni funkce:

©

Stisknéte jednou pro dobu peceni, dvakrat pro
minutku (k dispozici pouze v pohotovostnim
rezimu), trikrat pro denni cas a Ctyfikrat pro od-
loZené spusténi. V pohotovostnim rezimu je k dis-
pozici pouze minutka.

Jednim stisknutim zkontrolujte teplotu vnitiniho
prostoru, stisknutim a podrzenim na 3 sekundy

Dalkové ovladani
zapnuto/vypnuto

& aktivujte mozZnost rychlého predehrevu (k dispo-
Teplota . behem 3 fodehf b
S> 3 zici pouze béhem faze predehievu trouby).
Kdyz je aktivni predehtev, na displeji se zobrazuje
prislusnd ikona.
Lo

Po sparovani trouby s aplikaci hOn aktivujte stisk-
nutim tlacitka dalkové ovladani (prostrednictvim
aplikace).

(J
Q Svétlo

Stisknutim zapnéte/vypnéte osvétleni vnitfniho
prostoru trouby.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvencni pasmo [MHz] | 2401+2483 2402+2480
Maximalni vykon [mW] 100 10

Ptikon vyrobku s pripojenim k siti v pohotovostnim reZimu, pokud jsou pfipojené vSechny porty pe-
vné sité a jsou aktivovany viechny porty bezdratové sité: 2,0 W

Doba, po které spotiebi¢ automaticky prejde do pohotovostniho rezimu s pfipojenim k siti: 20 min

Modul WIFI se zapne, jakmile je ovladac funkci otocen do jiné nezZ nulové polohy.

Modul WIFI se vZdy vypne po otoceni ovladacde funkci do nulové polohy.
Pokud je ovladac otocen do jiné polohy, prejdéte do nabidky WIFI a volbou Vypnout deaktivujte WIFI.

Spoleénost Candy Hoover Group Srl timto prohlasuje, Ze radiové zafizeni je v souladu se smérnici 2014/53/EU a s pfislusnymi
zakonnymi pozadavky pro trh ve Velké Britanii. UpIny text prohla$eni o shodé je k dispozici na této internetové adrese:

www.candy-group.com
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Spotrebic Ize pripojit k domaci bezdratové siti a ovladat na dalku pomoci aplikace. Pfipojte spotiebic,
aby byl stale aktualizovan nejnové;jsim softwarem a funkcemi.

e Jakmile se trouba zapne, po dobu 30 minut bude blikat ikona WIFI. BEhem této doby je moiné
registrovat spotrebic.

e Ujistéte se, Ze je zapnuta vase domaci sit Wi-Fi.

e Na spottebicii v mobilnim zafizeni se zobrazi pokyny k jednotlivym krokim.

e  Pfipojovani trouby muZe trvat az 10 minut.

e  DalSirady a pokyny k feseni probléma najdete v aplikaci.

Stahnéte si aplikaci na chytrém telefonu.
Available on the

e App Store
. G o . C . Google Pla
Nasledujici obrazky slouzi pouze k ilustrativnim uceldm. 9 Y
X
. Kliknéte na ,Registrovat” h h
e MdlZete se zaregistrovat pomoci Uc¢tl na
socidlnich sitich nebo osobniho e-mailu Doyou lready have  thousand passwords?
Register with your social accounts
Welcome! and log in in the easiest and fastest way.
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
Krok 1 = Hello USERNAME =]
. v 1 va
*  Vyberte ,Pfidat spotiebic”. Your appLiANcEs @
B
Virtual Wine Bank
Add appliance
YOUR WIDGETS &

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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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.

.
Krok 3 °

eV kategorii spotfebicli vyberte troubu.

Select your appliance
category

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

Air scanner

Krok 4 0O wrcoman @
e  Zapnéte spotrebic; pokud je jiz zapnuty,
vypnéte ho a znovu ho zapnéte. 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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Krok 5

Po zapnuti za¢ne aplikace hOn vyhleddvat
vaSe domaci spotrebice.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Krok 6.1-6.2

Vyberte domaci spotrebic, klepnéte na
,Pripojit” a pockejte nékolik sekund.

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.

Krok 7

Trouba bude nalezena a mUZzete ji ovladat

pomoci aplikace hOn.

Cz17

° 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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Jakmile je spotiebic zaregistrovan, uZivatel mize ménit nastaveni WIFI mezi:

e  ZAPNOUT WIFI: Stav trouby je moZné sledovat pouze pomoci aplikace.

e  VYPNOUT WIFI: Trouba neni pfipojena, ale je stale zaregistrovana s uloZzenymi ptihlaSovacimi
udaji k siti.

e  RESETOVAT WIFI: Pfipojeni se resetuje a je mozné provést novou registraci

1. Otocte ovladac funkci na nabidku WIFI.

2. Nadispleji se zobrazi ,,Zapnuto”.
3. Otacejte otocnym ovladacem, dokud se nezobrazi ,Vypnuto” nebo nastaveni resetu ,rSt*.
N [a)
— o
= 0 ) - —
5 g © d 0
= . o
o i >s ) |
s - o

)

Dalkové ovladani umoznuje ovladat spotrebic pfimo z panelu a z aplikace hOn, coZ nabizi uZivatelim
fadu vyhod zlep3ujicich pohodli, u¢innost a celkovy pfistup k peceni.

Tato funkce umoznuje vyuZivat rdzné moZnosti pomoci vaseho zafizeni, napfiklad: okamZzité nebo
pldanované spousténi receptd nebo programu pripravy pokrm(, které jsou jiz v aplikaci, sledovani
prabéhu pfipravy receptd v readlném case, upravovani pouZitych parametri peceni, sledovani
pribéhu peceni pomoci sondy. Navic je mozné dostdvat oznameni po dokonceni programl nebo
receptl. Dalkové ovladani Ize aktivovat vyhradné v pripadé, Ze je vyrobek registrovan.

Je k dispozici pro vSechny funkce peceni na spotrebici kromé program( Grati-
novéniovani a Supergrill.

Otocte ovladac funkci na nabidku WIFI.

Stisknéte O .

Na displeji se zobrazi ,,hOn“. Zobrazi se obé ikony WIFI a Dalkové ovladani.

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.

pPONE

Cz18



Dalkové ovladani Ize aktivovat také v pribéhu peceni stisknutim prislusného tladitka.

V prabéhu programu ptipravy pokrmu je moZzné provést zastaveni pfimo na spotfebici oto¢enim ov-
ladace funkci do jiné polohy. Tyto Ukony prerusi probihajici peceni.

Dal$i moznosti je stisknuti odpovidajiciho tlacitka na dalkovém ovladaci dodaném se spotrebicem.
Tyto Ukony prerusi probihajici peceni.

000
000

B¢

Program pripravy pokrmu je mozné zastavit také na dalku pomoci aplikace, ve které klepnete na
tlacitko ,ZASTAVIT“ na displeji. Trouba automaticky zastavi peceni.

Jestlize uZivatel zastavi probihajici peceni na troubé, toto zastaveni se zarovern ob-
jeviivaplikaci.

@ on v @
Cookine
p— -

R tipree PROGRAMS
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Trouba je vybavena funkci aktualizace vzduchem (OTA), ktera vam umozni snadno udrZovat troubu
aktualizovanou s nejnovéjsimi funkcemi. Pokud je k dispozici, jakmile je trouba pfipojena a knoflik je
nastaven na ,Wi-Fi“ nebo kdyZ pravé skondi program vareni, aktualizace se automaticky spusti. Na
displeji se objevi ,,0tA“, ikona Wi-Fi bude blikat a vSechny pfikazy produktu budou do¢asné nedos-
tupné. Tento proces muze trvat nékolik minut, proto prosim béhem této doby troubu neodpojujte
ani nevypinejte. Jakmile bude aktualizace dokoncena, na displeji bude blikat ,,12:00“. Jednoduse nas-
tavte ¢as a za€néte vafit!

KdyZ poprvé zapnete troubu, mozna ucitite trochu koure. Budte bez obav, pred pouzitim trouby staci
pockat, nez se kout rozptyli.

Béhem pyrolytického Cisténi zUstavaji dvirka trouby po celou dobu zaméena. Pokud nejsou zamcena,
trouba zobrazi chybovy kéd 24 a pozastavi funkci Cisténi.

Vnitfni prostor trouby je osvétlovan jednou nebo vice Zarovkami, které se obvykle aktivuji pfi kazdém
zahdjeni peceni.

U modeld vybavenych dvefnim spinacem (viz nize) se svétlo automaticky zapina po otevieni dvitek.
U modell vybavenych tlacitkem svétla Ize osvétleni aktivovat také timto tlacitkem.

Pokud zlistanou dvifka trouby oteviend déle nez 10 minut, svétlo se automaticky vypne.

Béhem pyrolytického cisténi zlstava svétlo vypnuté.*

Uéelem chladiciho ventilatoru je odvadét teplo, branit nadmérnému ohfivéani trouby a jejiho okoli a
rovnéz chranit kuchynské spotrebice pred ucinky vysokych teplot. Z tohoto dlivodu je slySet bézici
chladici ventilator jesté néjakou dobu po vypnuti trouby.

Je v provozu béhem cyklu peceni a po jeho skonceni v zavislosti na teploté uvnitf trouby.

Kdyz je chladici ventilator v provozu, obvykle se ozyva lehké huceni nebo vréeni. Také mlzete zazna-
menat proud teplého vzduchu vychazejici z mezery mezi dvirky trouby a ovladacim panelem.
Ventilator je zapnuty béhem pyrolytického ¢isténi, kdyZ jsou zamcend dvirka.*

Po zapnuti funkce ECO zlstane svétlo vypnuté.

(* pouze pro pyrolytické trouby)

Stavovy radek zjednodusuje sledovani teploty a ¢asu podle nastavenych programd. Konkrétné u
funkci zahrnujicich predehrev zobrazuje zvySovani teploty béhem této faze. V programech pripravy
pokrmu a pti pyrolytickém cisténi ukazuje odpocet doby peceni a cyklu Cisténi.
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Uvodnimi kroky po prvnim zapnuti spotiebige jsou nastaveni denniho &asu, volba mezi 13 ampéry
nebo 16 ampéry a nastaveni jasu a hlasitosti.

Na displeji se bude zobrazovat blikajici prednastaveny ¢as ,12:00“. Chcete-
li ho upravit, stisknéte tlacitko (&) a pravym otoénym ovladacem nastavte aktudini hodiny.
Znovu stisknéte tlacitko (©) a stejnym postupem nastavte minuty. Dalsim stisknutim tlacitka ©
potvrdte nastaveni.

Toto nastaveni ovliviiuje pouze vykon odebirany béhem rychlého prfedehievu. Nas-
taveni na 16A zajisti rychlejsi pfedehtati, kdyz je aktivovéna funkce rychlého predehfevu. Pokud
mate doma nizsi dostupny vykon, mlzete toto nastaveni zménit na 13A. Volba vy$si moznosti
(16 A) znamena, Ze se ohfeje rychleji (protoZze ma vyssi odbér proudu). Na displeji uvidite dvé
volby: 13 A a 16 A. Jednoduse vyberte jednu z nich otocenim ovladace a potom potvrdte nas-
taven/ stisknutim tlagitka &) .

MozZnost nastaveni proudu je k dispozici pouze béhem pocatecni instalace. Chcete-
li zménit nastaveny proud, viz pokyny pro ¢innosti po instalaci.
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Na displeji se zobrazuje symbol ,br”. Cisla prestavuji Grovefi intenzity jasu, kterou Ize
upravovat otdéenim pravého ovladale. Potvrdte nastaveni stisknutim tla¢itka

Na displeji se zobrazuje symbol ,,Sn*“ Cisla pfestavuji Grover intenzity zvuku, kterou Ize
upravovat ota¢enim pravého ovladace. Potvrdte nastaveni stisknutim tlagitka &

Kdyz je trouba v pohotovostnim rezimu, sou¢asnym stisknutim tlacitek Teplota a Svétlo po dobu 5
sekund je mozné prejit zpét k pocatecnimu nastaveni.

0

Pfed prvnim pouzitim troubu vycistéte. Otfete vnéjsi povrchy vihkym mékkym hadfikem. Umyjte
veskeré prisluSenstvi a vytiete vnitfek trouby roztokem horké vody a myciho prostifedku na nadobi.
Nastavte prazdnou troubu na maximalni teplotu a ponechte ji zapnutou zhruba po dobu 1 hodiny.
To odstrani veskeré zapachy novosti.

7




Spotrebic je navrZen tak, aby byl ,pfipraven na jedno klepnuti“, a po otoceni ovladace se trouba

spusti s vychozim nastavenim.
Chcete-li ZAPNOUT troubu, otocte ovladac funkci (doprava/doleva) a vyberte néjaky program pfipra-

vy pokrmu. Chcete-li ji VYPNOUT, nastavte ovladac funkci do polohy , 0.
VYPNUTO

ZAPNUTO
00

Otacejte ovladac funkci a vyberte poZzadovany program. Na displeji se zobrazi vychozi teplota, kterou
Ize kdykoli upravit oto¢enim pravého ovladade (doprava pro zvyseni a doleva pro sniZzeni teploty).

Stisknutim tlagitka © vstupte do nabidky Cas. Prochézejte nabidku opakovanim stisknutim tlagitka ©

pro zadani nasledujicich nastaveni:

Soucasné nelze nastavovat vice parametrd, proto zlistane v paméti pouze napos-

ledy nastaveny parametr, zatimco predchozi se odstrani.
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UmozZnuje nastavit pozadovanou dobu peceni pro zvoleny recept.

AKTIVACE: Stisknutim tlagitka © vstupte do nabidky Cas. Opakovanym stisknutim tla&itka & vyberte
funkci ,,Doba peceni“. Potom upravte hodnotu oto¢nym ovladacem.

Odpocet se spusti na konci predehfevu (pokud se pouZziva). V pribéhu peceni je mozné ménit hodno-
tu doby otdcenim pravého ovladace. Po uplynuti této doby se peceni zastavi.

FUNKCE BEZ PREDEHREVU: Jakmile trouba po nastaveni doby peéeni oznadmi konec pFedehfevu,
vloZte pokrm do trouby a ru¢né potvrdte (klepnutim na tlacitko ¢asu) spusténi odpoctu peceni.

Q@
UmozZiuje pouzivat troubu jako budik.

AKTIVACE: Stisknutim tlagitka (© vstupte do nabidky Cas. Opakovanym stisknutim tlagitka (©) vyberte
funkci ,,Minutka“. Potom upravte hodnotu oto¢nym ovladacem.

Po nastaveni této funkce se bude na displeji vZzdy zobrazovat ¢as jako primarni informace.
Chcete-li upravit teplotu, stisknutim tlacitka %y vstupte do uréeného rezimu Uprav.

Po uplynuté nastavené doby bude peceni poiraéovat, dokud neotocite levy ovladac¢ do polohy 0.
Tuto funkci Ize nastavit stisknutim tlacitka ©), i kdy? je trouba v pohotovostnim reZzimu. Po aktivaci
funguje minutka nezavisle na funkcich trouby pro peceni.
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G

Umozniuje zvolit ¢as spusténi peceni. 5

AKTIVACE: Stisknutim tlagitka © vstupte do nabidky Cas. Opakovanym klepnutim vyberte funkci
,0OdloZené spusténi“. Potom otocnym ovlada¢em nastavte Cas spusténi peceni.

OdloZené spusténi Ize aktivovat pouze po nastaveni doby peceni a neni k dispozici
s funkcemi grilu.

L

Tato funkce vdm umoziiuje uzamknout obrazovku, aby se zabranilo jakémukoli nechténému pouZiti détmi. K jeji aktivaci
stisknéte soucasné tlacitka Lamp a Délkovy ovladac po dobu 3 sekund. Na uZivatelském rozhrani se zobrazi ikona s klic.
V tomto stavu je uZivatelské rozhrani trouby uzamceno a neni mozné provadét zmény nastaveni. Détsky zamek zUstava
aktivni, i kdyZ se levy ovladac otoci zpét do polohy VYPNUTO. Pro deaktivaci détského zamku stisknéte opét soucasné
tlacitka Lamp a Dalkovy ovlada¢ po dobu 3 sekund (ikona s klicem zmizi).
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Po vybrani programu pfipravy pokrmu a teploty Ize vybrat moZnost predehrevu stisknutim ikony
teploty na 3 s, aby se urychlila faze predehfivani. Tato moznost aktivuje kombinaci ventilatoru a to-
pnych téles bez ohledu na zvolenou funkci peceni.

Kdyz je aktivovan rychly pfedehfev, ventilator vnitiniho prostoru se vypne, dokud trouba nedosahne
pozadované teploty, aby se Setfila energie. Jakmile trouba po nastaveni doby peceni oznami konec
predehtevu, vliozte pokrm do trouby a ru¢né potvrdte (klepnutim na tlacitko ¢asu) spusténi odpoctu
peceni. POZNAMKA: Pokud je nastaveno zpozdéné spusténi, manudlni potvrzeni neni nutné, vareni
se automaticky spusti podle naprogramovaného zpozdéni.

P¥i pouzivani funkci vyZadujicich pfedehfev je nutné béhem této faze vyjmout vesk-
eré prislusenstvi. Postupujte podle pokynl v tabulce nize, co se tyce predehfivani. “ANO/RYCHLE
PREDEHRAVANI” znamend, 7e je vy7adovano predehfivéni a je k dispozici moZnost rychlého prede-
hrati; “NE” znamen3, Ze predehfivani neni k dispozici a potraviny je tfeba vlozit do studené trouby.
Po ukonéeni predehfivani zaéne displej blikat a ozve se zvukovy signal: klepnéte na &), aby pokragov-
al program vareni.

IDEALNI PRO: grilované maso, ryby
nebo zeleninu Tato funkce umoziu-

ECO * 190 °C je $ettit energii béhem peceni a

e ECO 150-220°C L3 NE zachovat vihkost a kiehkost pokr-
mu. Svétlo ve vnitfnim prostoru je
vypnuté.

IDEALNJ PRO: kolace, chléb,
Ano/ susenky, quiche na jedné drovni

*Konvencni 30_25(2)?3?080(:*** L2/L3 Rychly |s pouzitim horniho i spodniho
— ptedehfev | ohfevu. Lze poutit se sondou Preci
Probe.
o4 IDEALNI PRO: dorty, susenky
160°C (Jedfzr‘+flseCh) Ano/ a pizzu v jednom nebo vice patrech.
Vicelrovinovy 50-250/300°C*** | (dva plechy) Rychly | Idealni pro pfipravu riznych

L2+L4+L6 |PFedehfev |pokrmi. Lze pouZit se sondou Preci
(tFi plechy) Probe.

IDEALNI PRO: peceni peceni,
Ano/ zapékanych pokrmd, zeleniny a

Konvekce +

& ventildtor 50_25(1);50%,,(:*** L2/L3 Rychly | kol4&u se $tavnatou naplni na jedné
— (***) predehtev | Urovni. Idedlni pro vafeni pokrmi s
vysokym obsahem vody.
IDEALNI PRO: velké mnoistvi klobas,
L6 pro Fidké steak( a toastového chleba. Cela
>~ **supergrill 05 potraviny, L4 NE plocvhal pod gvr’iloyacim tél?ser’n se
01-05 pro silngjsi zahfiva. PouZivejte se zavienymi

potraviny. dvitky. Ve dvou tfetinach peceni
pokrm obratte (je-li to nutné).
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IDEALNI PRO: celé kusy masa
(pecené) nebo Gratinovéniované

~ **Grati- 200°C Ano/ pokrmy. PouZivejte se zavienymi
~r novaniovani 150-250°C L4/L5 Rychly | dvifky. Zasufite pod roit odkapavaci
= (¥**) predehfev | plech na zachytdvani stav. v
ptipadé potfeby v poloviné peceni
obratte pokrm.
IDEALNJ PRO: pfipravu mrazenych
potravin nebo
oa Airfry 200°C " NE zLidiT:(:::;c; potravin, které se
= (**¥) 150-250°C Y '

Diky vyhrazenému plechu mize
horky vzduch rovhomérné proudit
nad pokrmy.

* Testovano podle normy EN 60350-1 pro ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tridy.

**pouzivejte se zavienymi dvirky.
*** Zavisi na modelu trouby.

300°C
200-300°C

L2/L3

NO

IDEALNI PRO: viechny druhy
pizzy bez predehtevu trouby.
PouZivejte niZsi teploty pro
mrazené potraviny a 300 °C
pro domaci recepty.
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1. Zapojte sondu do urceného portu na troubé a zasurite toto pfislusenstvi do pokrmu. Chcete-li
pouZzit sondu, zasurite ji pred spusténim funkce.

2. Nadispleji se zobrazi ikona sondy. K dispozici jsou pouze vybrané funkce nebo programy pfipra-
vy pokrmu. Od tohoto okamZziku se bude zobrazovat teplota sondy.

3. Zacnéte tim, Ze zvolite funkci pfipravy pokrmu a nastavite cilovou teplotu sondy. Trouba bude
potom pomoci sondy monitorovat vnitfni teplotu pokrmu a jakmile dosdhne pozadované hod-

noty, peceni se zastavi.

PFi pouzivani sondy neni nutné nastavovat ¢asovac; po dosazeni pozadované

teploty se peceni automaticky zastavi.

4. Jakmile je dosazeno pozadované teploty, ozve se alarm a trouba se vypne. Pfed vyjmutim pokr-
mu z trouby je nutné opatrné vyjmout sondu.

Na obrazovce se zobrazi ikona sondy. Kdy? je tato ikona aktivni, k dispozici jsou pouze urcité funkce
nebo programy pfipravy pokrmu. Jestlize se pokusite pouzit jiné funkce, trouba zobrazi hlaseni ,,Nelze

pouZzit sondu”.

Sonda ma jeden méficibod. Zasurte do pokrmu celou sondu
s kovovou $pickou umisténou ve stfedu pokrmu. Umistéte

tento bod co nejblize nejsilnéjsi (nejchladnéjsi) ¢asti pokr-

mu, aby mohla pfesné monitorovat priibéh peceni.

Sondu Ize pouzivat s ru¢nimi funkcemi (Konvenégi, Kgnvekce +ventilator, Gril, Super grill, Gratinovaniovani
a Viceuroviovy), jednotlivymi KATEGORIEMI PECENI POKRMU (Maso, Ryby a Zelenina) a Gentle cooking. *

Hovézi pecené

45°C

Pecené maso

55°C/60°C/65°C

Sikmo do nejsiln&jsi ¢asti.

U pokrm valcovitého tvaru (napf.
hovézi pe¢ené) umistéte Spicku co
nejblize geometrickému stfedu

Driibez 83-85°C Do nejsilnéjsi ¢asti prsou
Ryby (celé/plétky) 65°C Sikmo do nejsiln&jsi ¢asti
Chléb/casserole 90°C Blizko geometrickému stfedu

pokrmu

* Zavisi na modelu trouby.
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V pripadé 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.

Konvenéni 175°C Plech/pekat L3 20-30
ViceGroviiow** | 160°C P L4 30-40
Dortiky o
vdolky Vicetroviiovy** | 150°C HIubSi + Plech/ | 1)1 30-40
pekac
Viceuroviovy** | 140°C Plech/pekdés | L2+L4+L6 40-50
Pizkotové Konvenéni 170°C Kovovy rost + L2 30-40
buchty Vicetroviiovy** | 150°C dortova forma L4 40-50
(@ 26 cm) Vicetroviiowy** | 150°C Kovowyrost+ | 114 50-60
dortova forma
Konvenéni 150°C Plech/pekat L3 25-30
Vicetroviiovy** | 140°C P L4 3545
Susenky Vicedroviiow** | 140°C Hlubsi + Plech/ | ), 30-40
pekac
Viceuroviiovy** | 140°C Plech/pekdts | L2+L4+L6 35-40
Francouzské Vicelroviiovy** | 190°C Plech/pekaé L4 25-35
koblizky Vicedroviiovy** | 170°C Plech/pekat L2+L5 25-35
Y°;t2hi:iky Konvenéni 200°C Plech/pekac 13 20-30
Sladké - . S pp
petivo Pusinky Viceurovriovy 90°C Plech/pekat L4 90-160
Makronky Konvenéni 150°C Plech/pekac L3 15-20
Konvenéni | 185°C Kovovyrost + L2 60-70
Jablkovy dortova forma
kolaé V roé
Vicedroviiow** | 170°C Kovovy rost + L4 65-75
dortova forma
Tarte tatin Konvenéni | 170°C Kovovyrost + L2 40-60
dortova forma
Cokolac!ove Konvenéni 200°C Plech/pekic + L3 10-15
suflé molds
Tvarohovy Konvenéni | 150°C Kovovyrost + L2 50-65
kola¢ dortova forma
Konvenéni 180°C Plech/peka¢ L3 20-25
Mrazene Vicedrovitovy** | 180°C HIubsi+ Plech/ | 1)\ 25-35
croissanty pekac
Viceurovnovy** | 160°C Plech/pekdés | L2+L4+L6 30-40
nﬁié!hy Konvenéni | 210°C Plech/pekat 3 30-45
Chigh Ossréa;y Supergrill 05 Kovovy rost L6 4-6
a chle- . . N ‘y
bové Focaccia Konvencni 200°C Plech/pekac L2 orL3 25-35
lack 8
pracky cecltr)]ﬁ:llﬁ\'/ Konvenéni | 200°C Plech/pekat 13 35-50
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Konvenéni Kovovy rost +
L Pizza 200°C forma na L2 30-50
SlanqeuI::rizce/ quiche
(@ 26 cm) Kovovy rost +
Viceuroviovy** | 180°C forma na L1+L4 50-70
quiche
Syrové suflé Konvenéni 200°C Plech/pekaé L3 20-35
- . Kovovy rost +
Pikantni
Kolate L?:?Sgtcz' Konvenéni 200°C Zaruvzdorna L3 40-60
a casse- misa
role Lasagne Kovovy rost +
mraigené Konvenéni 180°C Zaruvzdornd L3 50-60
misa
Cannelloni Kovovy rost +
mrasend ! Gratinovani** 200°C Zaruvzdorna L4 20-30
misa
Zapetend Kovovy rost +
téstovin Konvenéni 180°C Zaruvzdornd L3 45-55
v misa
Konvenéni 250°C - 10-15
Pizza, Cerstva Pizza 300°C Plech/pekat | 12/13 1825
(plech) Hlubgi+
PR o .
Vicedroviovy 180°C Plech/pekacs L2+L5 25-35
Konvenéni 250°C iy 8-10
pizza, Eerstvé Pizza 300°C Plech/pekat L2/13 15-20
Pizza (kruhova) Hlubsi+
s o -
Vicedrovhovy 180°C Plech/pekacs L2+L5 30-40
Konvenéni 220°C P
pizza, Pizza 200°C Kovovy rost L2 10-15
(ter:lzgzli;]j(a) Viceuroviovy** | 200°C Kovovy rost L2+L5 15-25
Viceuroviovy** | 180°C Kovovy rost | L2+L4+L6 25-35
Kovovy rost
Celé Place Plech/
s e P
petené kufe Vicedroviowy™ | 55 5e¢ pekdc misku L4 40-60
(1-1,2 kg) Gratinovani umistete na
14 K8 uroven L1 se
150 ml vody.
Kureci stehna Air Fry** 220°C Air Fry tray** L4 30-50
" o, Kovovy rost +
* %k
';Aisbo i E:EE:: Vg;‘;irr“’::é"r:’i‘,[* 200°C Zaruvzdorna 13 50-60
a dribez misa
Kovovy rost
e e o
oo | ave | USSRy o
Urovné L1.
_— P Kovovy rost +
* k¥
i‘:gf:r‘: Vg;‘t‘irr‘]’:\:‘é"r:’i{* 200°C #aruvzdornd 13 50-60
misa
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Program

Doba peceni po

Kategorie Recept !’ocet' ptipravy T°C  Predehtev Prlsluse? St\," Pozice predehrevu*
urovni pro peceni :
pokrmu (min)
Vepfova Kovovy rost +
Zebirka 1 Konvenéni 200°C A Zaruvzdorna L3 80-100
(1000-1200 g) misa
Klobasy 1 Supergrill 04 A Kovovy rost L5 40-50
Hovézipecené | Vicetroviiowy** | 220°C | A Plech/pekat 13 20-40
(500 g)
Sekand 1 Konvenéni | 180°C | A Plech/pekat 13 40-50
(1000-1500 g) P
Pecenékufes |, Konvenéni | 200 | A HIubS! tray L4 45-60
bramborem
Grilované . Sy
mofské plody 1 Supergrill 04 N Kovovy rost L5 15-30
Ryby Mrazené 1 Air Fry** 200°C | N | AirFry tray** L4 20-25
s rybi prsty
a morské
plody Kovovy rost
Petend ryba 1 ECO 200C | N Umistéte ple- 13 40-60
ch na peceni
do urovné L1.
Gratino- Kovovy rost +
vaniovana 1 ECO 200°C N zaruvzdorna L3 80-90
zelenina misa
Zelenina Mrazené E
hranolky 1 Air Fry** 220°C N Air Fry tray** L4 18-25 =
a
(300-500 g) =
Pecené £
1 Konvenéni 200°C A Plech/peka¢ L4 30-50 >
brambory =
>
<
o
a

Doba peceni se mlzZe lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.
* Pokud je nutny predehiev
** Zavisi na modelu trouby.
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Nabidka kategorii potravin umoZriuje pfipravovat rizné recepty bez predehfivani trouby diky
uréenym programim pripravy pokrm0 pfizplsobenym potfebam jednotlivych kategorii.

Po vybéru programu ptipravy pokrmu se zobrazi vychozi Cas, ktery lze upravit otdcenim pravého
ovladace; teplotu peceni Ize zménit stisknutim prislusné ikony. Oba parametry lze nastavovat v ramci
omezeného rozsahu, jak je uvedeno v tabulce niZe.

Pro hovézi, teleci a ve-

Maso NO LI3:-2I:4 180-200 20-80 55-85°C prové pecené, dribez
a masové narezy.
w Ryby NO | L3-14 160-180 15-45 55-65°C Pro celé ryby a filety.
Zelenina | NO | L3-14 180-200 | 30-80 | 70-90°C |"repecenou zeleninu
a brambory.
Maso L2- Pro hovézi, teleci a ve-
® +Para NO L3-L4 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C ptrové pecené, driibez
(***) a masové nafezy.
5> | M
@ +Péra NO | L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C Pro celé ryby a filety.
(***)
ﬁ Zelenina Pro pecenou zeleninu
+Para NO | L3-14 | 180 ml 180-200 30-90 70-90°C P
@ ) a brambory.
Pro kynuti a pfimé
. peceni chleba nebo
PR Bakery 0d 40 do . bochniki chleba v
™M allin | NO | L3 - 200 [801301  95°C | 4dobé. Celkové doba

peceni zahrnuje 60
minut kynuti.

Pro kynuti a pfimé
Bakery peceni chleba nebo
Q@ all-in+Péra | NO | L2-L3 | 100 ml Odz‘g%d" 80-130|  95°C 2;’;22:‘%‘;""‘(‘?,&\’/2 Y oba
(***) . h . A
peceni zahrnuje 60
minut kynuti.

* Pfidejte vodu na dno trouby nebo do specialni nadoby (je-li k dispozici). NepFidavejte vodu, kdyZ je trouba
horka, abyste predesli poskozeni smaltu.
*** Zavisi na modelu trouby.

Jestlize je nutné po vypnuti trouby pokracovat v peceni, doporucuje se nepouzivat
programy Everyday Cooking a namisto nich zvolit standardni funkce.

U programu Bakery all-in a Bakery all-in + para se program spusti na 40 °C (faze
kynuti) a pozdéji se prepne do peceni na 200 °C (faze peceni).

K pfipravé pokrm( muzZete pouzit rezim ,Easy Steam” s nabidkou kategorie potravin.
ReZim ,Easy Steam*” Ize pouZit k dosazeni kfupavéjsi klirky a lesklejsiho povrchu. Rezim ,,Easy Steam”
pouzijte pro peceni v jedné Urovni a bez predehfevu. Do dutiny trouby nebo do nadoby (umisténé
do dutiny trouby)* nalijte objem vody uvedeny v tabulce a funkci aktivujte, kdyZ je trouba studena.
Hodnoty v tabulce jsou priimérné parametry pro kazdou skupinu potravin. Mohou byt zménény po-
dle preferenci.

* Zavisi na modelu trouby.
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V zavislosti na Cetnosti pouzivani a tvrdosti vody mohou na dné vnitiniho prostoru zGstat skvrny od
vodniho kamene.

Po pouZiti reZimu ,Easy Steam” nechte spotrebic pred ¢isténim vychladnout.

Chcete-li odstranit skvrny od vodniho kamene, nalijte na dno vnitfniho prostoru roztok 100 ml octa
a 50 ml vody.

Pockejte asi 10 minut a potom otrete povrch mékkou latkou.

Hovézi pecené 500-800g Maso 190°C Kovovy rost L3 30-40
Hovézi filet 200g Maso 200°C Kovovy rost L3 20-25
Sekana 1000-1500g Maso 180°C Kovovy rost L3 40-50
Hovézi o P
Wellington 500g Maso 200°C Kovovy rost L3 50-80
Veprova pecené 800-1000g Maso 200°C Kovovy rost L3 40-70
Veprova Zebirka 1000-1200g Maso 200°C Kovovy rost L3 80
Jehnéci 800-1000g Maso 200°C Kovovy rodt 13 60-80
Zebra
Jehnéci kyta 1500-2000g Maso 190°C Kovovy rost L3 80
Filety 200-600 Ryb 170°C Plech/pekad 13 20-35
z lososa g Yoy P
Tunakové 600g o L
steaky (pFibl. 4 ks) Ryby 180°C Kovovy rost L3 15-20
Steaky 700g o -
2 metouna (pFibl. 4 ks) Ryby 180°C Plech/pekat L3 15-20
. 600g . .
Filet z tresky (pFibl. 4 k) Ryby 160°C Plech/pekat L3 15-20
Praima, celad 1 Ryby 170°C Plech/pekaé L3 35-45
Prazma, 600g o -
filety (pFibl. 4 k) Ryby 160°C Plech/pekat L3 15-20
Filety 600g . .
z mofského o Ryby 160°C Plech/peka¢ L3 15-20
(pfibl. 4 ks)
okouna
Rvba 1 Ryby 180°C Plech/pekat 13 30-40
pecena v soli
Rybi Spizy 8 kusl Ryby 160°C Kovovy rost L3 20-30
PInénd o (v
olihei 4 kusy Ryby 180°C Plech/pekac L3 25-40

* Zavisi na modelu trouby.
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Fenykl 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
Zelenl?ova 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
smés
Kvétak 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-50
Dyné,
nakrajena 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
na kostky
Plne-ne 1 plech Zelenina 180°C Kovovy rost L3 70-80
papriky
Plnéné 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 35-45
cukety
Mrkvové 1 plech Zelenina 180°C Plech/pekat 3 35-40
tycinky
Brokolice 1 plech Zelenina 190°C Plech/pekac L3 30-40
Ratatouille 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
Zeleninovy 6 forem Zelenina 180°C Plech/pekac + 13 25-35
kolaé formy
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Pravidelné cisténi mlze prodlouzit Zivotnost vaseho spotfebice. Pfed provadénim rucniho ¢isténi
pockejte, neZ trouba vychladne.

Po kazdém pouZiti trouby napomuze minimalni vycisténi udrzet troubu v dokonalé Cistoté.
Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jednordzovou ochranou dostupnou ve
specializovanych prodejnach. U hlinikové félie nebo jakékolijiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu
s horkym smaltem rizika taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

Aby se zabrdnilo 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.

000
000
000

Tento postup spoléhd na stejnojmenny chemicky proces, ktery zahrnuje rozklad slozitych latek pros-
tfednictvim tepelného zpracovani.

Jakmile je spustén, dvitka trouby se automaticky zamknou a teplota rychle vzroste na Zzhavych 410 °C.
Na konci cyklu ¢isténi zanechaji zbytky pokrm bily povlak na smaltovaném povrchu. Chcete-li tyto
Castecky odstranit, otfete povrch latkou namocenou v horké mydlové vodé a poutzijte kartacek nebo
draténku. Vhodnym Cisticim prostfedkem je horka mydlova voda nebo (Cistici prostfedek na trouby.

Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi jako rosty, boc¢nice a Srouby bo¢nic (*).
Otocte ovladac funkci do polohy 3 Otoénym ovladadem nastavte Pyroliticky program.
Nechte funkci probihat po prednastavenou dobu. BEhem tohoto procesu a nasledujici faze chla-
zeni zdstanou dvirka trouby zamcena.
Jakmile je spotiebic studeny, vycCistéte vnitini povrchy trouby hadfikem.

Nez se spotrebice dotknete, presvédcte se, Ze je studeny. U vSech zhavych
povrchi je nutné postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popaleni. PouZijte destilovanou nebo
pitnou vodu.

(*) Pouze pro modely se 7 Grovnémi.
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Funkce Aquactiva je urc¢ena k bezpracnému odstraniovani lehkého znecisténi a predstavuje rychlé
a ekologické feseni pro Cisténi vnitfniho prostoru trouby pisobenim pary.

1. Nalijte 100 ml vody s kapkou tekutého myciho prostiedku do prohlubné na dné trouby.

2. Otocte ovladac do polohyggg/oﬁ: .V pfipadé potreby nastavte otocnym ovlada¢em program Hydro
Clean. Nechte funkci probihat po prednastavenou dobu.

Na konci ¢isténi nechte troubu vychladnout.

Jakmile je spotiebic studeny, vycCistéte vnitini povrchy trouby hadfikem.

Nez se spotrebice dotknete, presvédcte se, Ze je studeny. U vSech zhavych pov-
rchi je nutné postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popaleni. PouZijte destilovanou nebo
pitnou vodu. Otrete prostor pro peceni a nechte ho Uplné vyschnout, aby se zamezilo pfipadné
korozi.

AW

Vnitini prostor trouby je vyloZen katalytickymi panely, které zarucuji, ze se nikdy nebudete muset
potykat se $pinavou troubou.

Panely jsou potaZzeny specidlnim smaltem s mikroporézni strukturou, ktera dokaze dobfe absorbovat
prskajici tuk z pokrmu.

Diky katalytické chemické reakci pfi plsobeni vysokych teplot ucinné pfeménuji absorbovany tuk na
plynné slozky.

Doporudeni: PFiblizné po tfech letech pouZivani zvazte vyménu katalytickych paneld, zejména pokud

vyuzivate troubu ke dvéma aZ tfem cyklim peceni za tyden. Tim bude zajisténa optimalni Gcinnost
a Cistota.
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1.

2.

3.

Otevfete dvitka v thlu 90°. Otocte za-
jistovaci vystupky zdvésa ven od trouby.

Otevrete dvirka v Uhlu 45°. Soucasné stisk-
néte dvé tlacitka na obou bocnich stranach
dvitek a zatazenim k sobé odstrante horni

kryt skla dvitek.

Velice opatrné vyjméte sklo trouby,
zacnéte vnitinim. Béhem tohoto postupu
pevné drzte sklo obéma rukama a polozte
ho na polstrovany plochy povrch (napf. na
tkaninu).

Vnéjsi sklo neni odnimatel-
né.

Vycistéte sklo mékkym hadfikem a vhod-
nymi Cisticimi prostredky.
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VlozZte sklenéné panely a ujistéte se, ze
Stitek ,,Low-E/PYRO" je spravné Citelny
a nachazi se na levé dolni strané dvifek
blizko levého zavésu. Pak zlstane natiStény
Stitek prvniho skla na vnitini strané dvirek.

Upevnéte horni kryt skla dvifek zpét na
misto tak, Ze ho zatlacite dovnitf, az se
ozve cvaknuti obou bocnich tlacitek.

Potom vratte dvitka zpét do 90° polohy a
otocCte zajistovaci vystupky zavést k vnitfni
strané trouby.
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Dbejte na to, abyste po kazdém pouziti dikladné vycistili prislusenstvi a osusili jej utérkou. V pfipadé
nepoddajnych zbytkd zkuste namocit prislusenstvi asi na 30 minut do mydlového roztoku a potom
jej podruhé umyijte.

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.

Y

AW

|

Il
I
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Odpojte troubu od sitového napajeni.
Sejméte sklenény kryt Zarovky.

Vymontujte Zarovku.

Nahrad'te Zarovku novou stejného typu.
Nasadte sklenény kryt Zarovky zpét na misto.
Znovu pripojte troubu k sitovému napajeni.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

;
IED:S
A -

Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice svételnych zdrojl s tfidou Gcinnosti G (Zarovka)
*V pripadé problémi s touto lampou kontaktujte zakaznicky servis.
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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 zatladenim jej zajistéte na misté.

Znovu pripojte troubu k sitovému napajeni.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice svételnych zdroja s tfidou Géinnosti G (Zarovka)
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Pokud béhem pouzivani trouby dojde k chybé, na displeji se zobrazi kéd ,,ER“ nasledovany dvéma
Cislicemi oznadujicimi chybu.

Postupujte tak, Ze vypnete troubu, odpojite ji od napajeni, pockate nékolik minut a potom ji znovu
pripojite.

Pokud chyba zmizi, miZete nadale pouZivat troubu. Pokud nezmizi, zavolejte zakaznicky servis a
sdélte kéd (ERXX), ktery vidite na displeji.

Chyba

\
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Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich el-
ektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ). OEEZ obsahuiji jak znecistujici latky (které
mohou mit negativni vliv na Zivotni prostredi), tak i zakladni prvky (které mohou byt znovu
pouzity). Je dllezité, aby OEEZ podstoupily zvlastni zpracovani, aby bylo mozné spravné
odstranit a zlikvidovat znecistujici latky a znovu vyuzit vdechny materialy.
I | inotlivci mohou hréat vyznamnou roli pfi ochrané Zivotniho prostredi pfed 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 speciélnich sbérnych dvord spravovanych mistnim Gfadem nebo
registrovanou spolec¢nosti.
V mnoha zemich muZe byt k dispozici vyzvednuti velkych OEEZ u zakaznika. KdyZ koupite novy
spotfebic¢, mlzete stary odevzdat obchodnikovi, ktery musi bezplatné pfijmout jeden stary spotfebic
za jeden novy prodany spotrebic, pokud se jedna o ekvivalentni typ se stejnymi funkcemi, jaké ma
novy zakoupeny spotrebic.

Kdykoli je to mozné, vyhnéte se predehtivani trouby a vzdy se ji snazte naplnit.

Otevirejte dvirka trouby co moZzna nejméné Casto, protoZe pfi kazdém otevreni unika teplo z vnitfniho
prostoru. Vypnéte troubu 5 az 10 minut pred planovanym koncem doby peceni a vyuzijte zbytkové
teplo, které trouba dale vytvari. Dosdhnete tak vyznamné Uspory energie. UdrZujte tésnéni v Cistoté
a v poradku, aby nedochdzelo k unikani tepla z trouby. Mate-li hodinovy tarif, program ,,zpozdéné
peceni“ usnadiiuje Uspory energie presunutim zacatku peceni do doby s nizsi sazbou.
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instalaci

video o
ujte kod QR.

Chcete-li se podivat na

sken

vyrobku, na

Kabel 1100

i

nebo kliknutim na toto

Kabel 1100

Y

Pohled ze stran

Pohled zezadu
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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 in-
structiunile privind siguranta, si pastrati-l pentru consultari viitoare.
Tnainte de a instala cuptorul, notati numarul de serie, de care ati putea avea
nevoie pentru reparatii. Verificati cd nu s-au produs deteriorari in timpul
transportului si, daca nu sunteti singur, apelati la un tehnician fnainte de a
folosi produsul. Nu lasati materialele de ambalare la indemana copiilor.

Aveti in vedere ca accesoriile si caracteristicile cuptorului pot va-
ria, in functie de modelul pe care I-ati achizitionat.
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Curatarea Interiorului Cuptorului: Functii De Curatare

Curatarea Exteriorului Cuptorului: Indepartarea Si Curitarea Usii De Sticl3
Curatarea Accesoriilor

ntretinerea

Eliminarea Aparatului
Protectia Si Respectarea Mediului



Pentru curatare nu folositi un dispozitiv de curatare cu aburi.
Aparatul se incinge in timpul utilizarii. Nu atingeti elementele de incalzire
din interiorul cuptorului.

Folositi cuptorul numai in scopul prevazut, si anume, numai pentru gatirea
alimentelor; orice alta utilizare, de exemplu, ca sursa de caldura, este con-
siderata necorespunzatoare si, prin urmare, periculoasa. Producatorul nu
poate fi tras la raspundere pentru nicio deteriorare care rezulta in urma
utilizarii necorespunzatoare, incorecte sau nerezonabile.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varste de minim 8 ani si de ca-
rienta si cunostinte, cu conditia sa fie supravegheate sau instruite corespun-
zator privind modul de utilizare a acestui aparat in siguranta si sa inteleaga
pericolele implicate. Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul. Curatarea si in-
tretinerea nu trebuie efectuate de catre 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 in-
struite 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.
aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti 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.
Partile accesibile se pot incinge in timpul utilizarii. Copiii
mici trebuie tinuti la distanta.

Cuptorul poate fi amplasat intr-un mobilier de tip “coloana inalta” sau sub
blatul de lucru.lnainte de fixare, trebuie s3 asigurati o buna ventilare a spati-
ului cuptorului pentru a permite circularea adecvata a aerului proaspat
necesar pentru racirea si protejarea pieselor interne. Realizati fantele de
aerisire specificate pe ilustratii in functie de tipul de racord. Fixati intotdeau-
na cuptorul pe mobila cu suruburile furnizate impreuna cu aparatul.

Nu sunt necesare operatiuni/setari suplimentare pentru a utiliza aparatul la
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frecventele nominale.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi de decor, pentru a evita su-
praincalzirea.

in timpul instalarii, cuptorul trebuie s& fie deconectat de la reteaua elec-
trica.

Dac3, pentru rectificarea erorilor care apar ca urmare a instalarii incorecte,
este necesara asistenta producatorului, aceasta nu este acoperita de ga-
rantie. Instructiunile de instalare pentru personalul calificat profesional tre-
buie respectate intocmai.

Instalarea incorecta poate provoca daune sau vatama persoanele, ani-
malele sau bunurile. Producatorul nu poate fi responsabil pentru astfel de
daune sau vatamari.

Instalarea trebuie efectuata de un tehnician calificat, care trebuie sa cunoas-
ca si sa respecte legile in vigoare din tara de instalare si instructiunile pro-
ducatorului.

Dupa ce ati desfacut pachetul, verificati intotdeauna ca aparatul sa nu fie
deteriorat; in caz de probleme, contactati serviciul clienti inainte de insta-
lare si nu conectati aparatul la sursa de alimentare.

indepértati materialul de ambalare Tnainte de a utiliza aparatul.

in timpul instalarii, nu folositi manerul usii cuptorului pentru a ridica si a
muta cuptorul.

Mobilierul pe care se instaleaza cuptorul, precum si corpurile adiacente de
mobilier trebuie sa reziste la temperaturi de 95°C

Se recomanda sa purtati manusi de protectie in timpul instalarii pentru a
evita ranile provocate de taieturi.

Nu instalati produsul in medii deschise, expuse la intemperii.

Acest aparat este proiectat pentru a fi utilizat la altitudini mai mici de 2000 m.
Pentru a indeparta foliile de protectie si autocolantele publicitare de pe su-
prafata frontala a cuptorului inainte de prima utilizare

Priza trebuie sa fie adecvata pentru sarcina indicata pe eticheta de produs si
trebuie sa aiba Tmpamantarea conectata si in stare de functionare. Conduc-
torul cu impamantare are culoarea galben-verde. Aceasta operatiune trebuie
efectuata de un profesionist, cu calificarea corespunzatoare. Racordarea la
sursa de alimentare se poate face prin stecher sau prin cablare directa prin
amplasarea unui disjunctor omnipolar, cu separarea contactelor conform cer-
intelor pentru categoria lll de supratensiune, intre aparat si sursa de alimenta-
re care poate suporta sarcina maxima conectata si care este in conformitate

RO 6



cu legislatia in vigoare.
in caz de incompatibilitate intre priza si stecherul aparatului, rugati un elec-
trician calificat sa inlocuiasca priza cu una adecvata. Stecherul si priza trebuie
sa fie conforme cu normele din tara de instalare. Cablul cu impamantare gal-
ben-verde nu trebuie intrerupt de disjunctor. Priza sau disjunctorul omnipolar
utilizat pentru conectare trebuie sa fie usor de accesat la instalarea aparatului.
in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit
de catre producator, agentul sau de service sau de catre persoane autorizate,
pentru a evita orice pericol.
Pentru orice lucrari de reparatii, apelati departamentul de relatii cu clientii si
utilizati numai piese de schimb originale.
Deconectati aparatul de la sursa de alimentare Tnainte de a efectua orice op-
eratiune sau lucrare de intretinere asupra acestuia.
asigurati-va ca aparatul este deconectat de la priza inainte
de ainlocui 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 funda-
mentale:
— Nu trageti de cablul de alimentare pentru a deconecta aparatul de la cu-
rent;
— Nu atingeti aparatul cand aveti mainile sau picioarele umede;
- n general, utilizarea adaptoarelor, prizelor multiple sau a cablurilor pre-
lungitoare nu este recomandata.
— n caz de functionare gresit3 si/sau performantd slabd, opriti aparatul si
nu umblati la el.
ntrucat cuptorul poate avea nevoie de lucrari de intretinere, se
recomanda sa aveti la dispozitie o alta priza, astfel incat cuptorul sa poata fi
conectat la aceasta in cazul in care este scos din spatiul in care este instalat.
Orice reparatie, instalare si intretinere neefectuata corect poate pune in per-
icol grav utilizatorul.
Producatorul declara prin prezenta ca nu isi asuma raspunderea pentru
daunele directe sau indirecte cauzate de instalarea, intretinerea sau repa-
ratiile incorecte. Tn plus, nu este raspunzitoare pentru daunele cauzate de
absenta sau intreruperea circuitului de impamantare (de exemplu, electro-
cutarea).
pentru a evita pericolul generat de resetarea accidentala a releu-
lui termic, acest aparat nu trebuie alimentat prin intermediul unui dispozitiv
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extern de pornire, cum ar fi un cronometru, sau conectat la un circuit care, de
reguld, este pornit si oprit de compania de utilitati. Aparatul nu este conceput
pentru a fi activat de un temporizator extern sau de un sistem separat de
control la distanta.

Tava de picurare colecteaza reziduurile care se scurg in timpul gatirii.

Cand asezati tava Airfry sau grilajul pe gratarele laterale, asigurati-va ca secti-
unea mai scurta a laturii (intre opritor si extremitate) este indreptata spre in-
teriorul cuptorului. In cazul in care grilajul are o bard metalica decorativa, aveti
grija sa o pozitionati spre exteriorul cuptorului, astfel incat sigla marcii sa fie
vizibild si lizibild. Pentru pozitionarea corectd, consultati si imaginea din secti-
unea Accesorii, din acest manual de utilizare.

Nu folositi substante de curatare abrazive agresive sau dispozitive metalice de
razuire ascutite, pentru a curata geamul de pe usa cuptorului, intrucat acestea
pot zgéria suprafata, ceea ce poate duce la spargerea sticlei.

Folositi numai sonda de temperatura recomandata pentru acest cuptor.

n timpul procesului de gitire, umezeala se poate condensa in interiorul cup-
torului sau pe sticla usii. Aceasta este o situatie normala. Pentru a reduce
acest efect, asteptati 10-15 minute dupa ce porniti alimentarea ihainte de a
introduce alimente in cuptor. in orice caz, condensul dispare cand cuptorul
atinge temperatura de gatit.

Gatiti legumele intr-un vas cu capac in locul unei tavi neacoperite.

Evitati sa ldsati mai mult de 15/20 de minute mancarea in cuptor dupa ce ati
gatit-o.

Intreruperea indelungata a alimentarii cu curent in timpul unei faze de gitit
poate cauza functionarea gresitd a cuptorului. in acest caz, contactati serviciul
de asistenta pentru clienti.

Nu captusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau
folie protectie de unica folosinta disponibila in magazine. Folia de aluminiu
sau orice alta protectie, in contact direct cu emailul fierbinte al peretelui, duce
la riscul de topire si deteriorare a emailului din interior.

Nu scoateti niciodata garnitura usii cuptorului.
Nu reumpleti partea inferioara a interiorului/tavitei cu apa in
timpul gatirii sau cand cuptorul este fierbinte.
Tavile si gratarele cuptorului nu sunt potrivite pentru contactul direct cu ali-
mentele. Folositi vase de gatit adecvate sau hartie de copt.
Spalati toate accesoriile inainte de prima utilizare, cu o solutie de apa calda si
detergent.
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e Reziduurile In exces trebuie eliminate Thainte de curatare.
) inainte de a initia ciclul de curatare automata:
— Curatati usa cuptorului;
- Indepdrtati reziduurile de mancare mari sau dure din interiorul cuptoru-
lui folosind un burete umed. Nu folositi detergenti;
— Scoateti toate accesoriile si kitul cu grilaj glisant (daca este prezent);
— Nu amplasati prosoape.

e Tn cuptoarele cu sonda de temperatur3, nainte de a rula ciclul de curatare,
trebuie s& inchideti orificiul cu piulita furnizata. inchideti intotdeauna orifi-
ciul cu piulita/capacel atunci cand nu folositi sonda de temperatura.

e in timpul procesului de curatare piroliticd (dacd aceastd functie este dis-
ponibild), este posibil ca suprafetele sa fie mai fierbinti decat de obicei; din
acest motiv, copiii trebuie tinuti la distanta.

e Dacd a fost montata o plita deasupra cuptorului, nu utilizati niciodata plitain
timp ce functia pirolitica este activa, acest lucru va preveni supraincalzirea
plitei.

J Risc de arsuri si de deteriorare a aparatului: la utilizarea
functiei aburul eliberat poate provoca arsuri: Deschideti usa cu atentie pen-
tru a evita vatamarea dupa utilizarea functiei de gatit cu abur.

e Utilizati numai apa potabila pentru a umple cavitatea speciala, din partea
inferioara a cuptorului, Th timpul functiei de abur.

e (Cand este selectat un program de gatit, afisajul arata temperatura implicita,
dar nu este niciodata mai mare de 200°C: temperatura selectabila este, de
asemenea, limitata la 200°C.

*1n functie de modelul cuptorului.

RO9



. Panou de comenzi

. Numerele de pozitii ale raftului

. Grile metalice

. Tava

. Capac ventilator

. Usa cuptor

. Grile laterale de sarma (daca
existd: numai pentru cavitate
plana)

. Ghidaje telescopice

. Numar de serie si cod QR

NOULWNER

o

Ovde napisite svoj serijski broj za buducu referencu.

Un grilaj metalic intr-un cuptor este un gratar
detasabil si reglabil, pe care se aseaza vasele
de gatit si care asigura o gatire uniforma si o
curatare usoara. Acesta poate fi folosit pentru
asezarea diferitelor vase si tavi la diferite Tnalti-
mi, pentru nevoile variate de gatit.

(doar daca exista*)

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 conceputa pentru a asigura
consistenta doritd a alimentelor preparate in ea.

(doar daca exista*)

O tava de copt este ideald pentru a obtine o rumeni-
re uniforma la baza, ceea ce o face perfectd pentru
prajituri si produse de patiserie datorita designului
sau putin adanc si drept. in plus, plasarea acesteia
sub un grilaj de gatit poate ajuta la colectarea pica-
turilor si la prevenirea murdariei in cuptor.

Ghidajele telescopice pentru cuptoare sunt
gratare care pot fi extinse, facilitdnd asezarea sau
indepartarea obiectelor, fara a fi nevoie sa intro-
duceti mdna adanc in interiorul cuptorului incins.
Acestea Tmbundtatesc siguranta, stabilitatea si
pot fi ajustate la diferite pozitii de nivel.
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(doar dacd exista*)

(doar daca exista*)

Situate pe ambele parti ale cavitatii cuptorului,
gratarele laterale sunt concepute pentru a plasa
tava de copt si grilajele in timpul gatitului.

6 sau 7 niveluri, in functie de model.

(doar daca exista*)

Aceastd sondad pentru carne este un senzor de
temperatura care, introdus in alimente si conec-
tat la cuptor prin cablu, permite controlul tem-
peraturii interioare a alimentelor in timpul gatitu-
lui. Este folosita in principal pentru peste si carne.

(doar dacd exista*)

Forma convexa este potrivita pentru gatitul la
gratar in cuptor, la temperaturi ridicate (220°),
permitand un rezultat asemanator celui obtinut
pe gratar, chiar si acasd, cu putin fum, datorita
scurgerii grasimilor pe fundul tavii.

(doar dacd exista*)

Forma concava permite o circulatie corecta
a umiditatii generate 1n timpul gatitului,
mentinadnd rata de umiditate ridicata a alimen-
telor. in functie de cantitatea de ap4 introdusa
n tava, se va obtine o gatire mai uscata sau mai
,umeda”.

(doar daca exista*)

Panouri speciale acoperite cu email, realizate cu o structura microporoasa pentru a transforma
grasimea tn elemente gazoase usor de indepartat. Inlocuiti dupa 3 ani de utilizare (la 2/3 cicluri de

gatit pe saptamana).
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(doar daca existd*) (doar daca existd*)

Balamalele cu inchidere si deschidere usoard  Tava Airfry asigura faptul ca aerul cald ajunge la

controleaza miscarea usii, asigurand o miscare  alimente in mod uniform si tridimensional, ceea

lind si prevenind trantirea. ce duce la un exterior mai crocant, mentinand
in acelasi timp fragezimea in interior. O tava
de copt poate fi optional plasata la L1 pentru a
colecta sucurile sau firimiturile.

Tavile si gratarele cuptorului nu sunt potrivite pentru contactul direct cu alimentele. Folositi vase de
gatit adecvate sau hartie de copt.
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Date privind consumul scazut de energie conform Regulamentului Comisiei (UE) 2023/826

Consumul de energie al produsului in starea modului de asteptare (standby), cu afisare a informatiilor sau a
starii: 0,8 W
Perioada dupa care echipamentul ajunge automat in starea modului de asteptare (standby), cu afisare a
informatiilor sau a starii: 20 min

Functiile si ierarhizarea functiilor pot fi modificate in functie de model.

Ora

Bec

NoukwNeE

Temperatura
Afisaj LED 7
Telecomanda

Buton rotativ

Buton de selectare a functiei

Afisajul are 4 functii principale:

©

Apasati o data pentru a vedea durata de prepa-
rare, de doua ori pentru mementoul de minute
(disponibil in modul asteptare), de trei ori pentru
ord si de patru ori pentru amanarea pornirii. In
modul asteptare, doar cronometrul de bucatarie
este disponibil.

(C==)

>3

Temperatura

Apasati o data pentru a verifica temperatura din
cavitate, apasati si mentineti apasat timp de 3
secunde pentru a activa optiunea de preincalzire
rapida (disponibild doar in etapa de preincalzire a
cuptorului). Atunci cand optiunea de preincalzire
rapida este activa, pe afisaj va fi afisata pictogra-
ma corespunzdtoare.

Oprire/pornire
control la distanta

Apdsati butonul pentru a activa controlul la dis-
tantd, dupad asocierea cuptorului cu aplicatia hOn
(prin intermediul aplicatiei).

IIO D))

Lumina

Apasati butonul de Pornit/Oprit pentru becul din
cavitatea cuptorului.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Banda (benzi)

de frecventd [MHz] 2401+2483 2402+2480

Putere maxima

[mW] 100 10

Consumul de energie al produsuluiin asteptare in retea in cazul in care porturile de retea cablate sunt
conectate si toate porturile de retea wireless sunt activate: 2,0 W.

Perioada dupa care echipamentul ajunge automat la starea de standby in retea: 20 min

Modulul Wi-Fi porneste imediat ce butonul acestei functii este setat intr-o pozitie diferita de zero.

Modulul Wi-Fi este intotdeauna oprit atunci cand butonul functiei este setat in pozitia zero.
Dacd butonul este setat 1n altd pozitie, accesati meniul Wi-Fi si selectati Oprire, pentru a dezactiva
optiunea Wi-Fi.

Prin prezenta, Candy Hoover Group Srl declard 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 ur-
matoarea adresa de internet: www.candy-group.com

RO 14



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.

e Dupa pornirea cuptorului, pictograma Wi-Fi lumineazd intermitent timp de 30 de minute. in

aceastd perioada este posibild inregistrarea produsului.
e Asigurati-va ca reteaua Wi-Fi de acasa este pornita.

e Veti primi indrumari pas cu pas atat pe aparatul dumneavoastra, cat si pe dispozitivul mobil.

e  Conectarea cuptorului poate dura pana la 10 minute.
e Pentruindrumari suplimentare si depanare, consultati aplicatia.

Descarcati-o pe smartphone-ul dumneavoastra.

Available on the

e App Store
GETITON
. . . . ® Google Play
Imaginile urmatoare sunt doar pentru scopuri ilustrative.
X
e Faceticlic pe ,inregistrare” o h
e Va puteti inregistra prin intermediul conturilor
de pe retelele de socializare sau cu e-mailul Dayou skeady have a thousand pasawords?
v Register with your social accounts
personal Walcomal and log in n the easiest and fastest way.

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

G SIGN UP WITH GOOGLE

@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Pasul 1
e Selectati,Addugare aparat”.
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Pasul 2 ®
e 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.

.
Pasul 3 &)

e  Selectati ,Cuptor” din categoria de

aparate. Select your appliance
category

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

Air scanner

Pasul 4 0O wrcoman @
e Porniti aparatul; daca acesta este deja
pornit, opriti-l si porniti-l din nou. 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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Pasul 5

Dupa pornire, aplicatia hOn va incepe sa
caute aparatul.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Pasul 6.1-6.2

Selectati aparatul, apasati pe ,conectare”
si asteptati cateva secunde.

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.

Pasul 7

Cuptorul va fi gasit si 1l veti putea controla
prin hOn.
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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



o)))

Dupainregistrarea aparatului, utilizatorul poate modifica setarile Wi-Fi, selectand dintre urmatoarele:
e WIFI ON: Este posibild monitorizarea starii cuptorului doar prin aplicatie.

e WIFI OFF: Cuptorul nu este conectat, dar este inca inregistrat cu autentificarile de retea salvate.
e WIFI RESET: Conexiunea este resetata si este posibila o noua inregistrare.

1. Rotiti butonul de functie pe meniul Wi-Fi.
Pe afisaj apare ,,On” (pornit).
3. Rotiti butonul rotativ pana cand se afiseaza , Off” (oprit) sau setarea de resetare ,rSt”.

N

(am))}

Controlul la distanta ofera numeroase avantaje pentru utilizatori, imbunatatind confortul, eficienta
si experienta generala de gatit, oferind posibilitatea de a controla produsul direct atat de pe aparat,
cat si din aplicatia hOn.

Aceasta functie permite, prin intermediul dispozitivului dvs., sa va bucurati de diverse caracteristici,
cum ar fi: pornirea instantanee sau programatad a retetelor sau a programelor de gatit deja disponibile
n aplicatie; monitorizarea in timp real a progresului retetelor dvs.; ajustarea parametrilor de gatit in
curs de utilizare; monitorizarea procesului de gatit cu ajutorul sondei. Tn plus, este posibil s3 primiti
notificari odata ce programele sau retetele sunt finalizate. Controlul la distanta poate fi activat exclu-
siv atunci cand produsul este inregistrat.

Este disponibil pentru toate functiile de gatit ale produsului, cu exceptia programelor
Gratinareare si Supergrill.

Rotiti butonul de functie pe meniul Wi-Fi.

Apasati 0.

Pe afisaj apare un ,,hOn”. Vor fi afisate atat pictograma Wi-Fi, cat si cea de control la distanta.
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.

PN

)

QO
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De asemenea, este posibila activarea controlului la distanta in timpul procesului de gatit prin apasar-
ea butonului aferent

n timp ce programul de gitit este in curs, acesta poate fi oprit direct de pe aparat, prin rotirea bu-
tonului de functie intr-o pozitie diferitd. Aceste actiuni intrerup procesul de gatire.

O altd modalitate este apdsarea butonului corespunzator al telecomenzii livrate impreuna cu aparatul
dumneavoastra. Aceste actiuni intrerup procesul de gatire.

De asemenea, puteti opri programul de gatit de la distanta cu ajutorul aplicatiei, facand clic pe bu-
tonul ,STOP” de pe dispozitivul de afisare. Cuptorul va opri automat gatitul.

n cazul in care utilizatorul opreste gatitul in curs de la cuptor, simultan, acest lucru va fi
afisat in aplicatie.

® o v @
Cooking
- .

Current program PROGRAMS
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Cuptorul este echipat cu o functie de actualizare Over-the-Air (OTA), care va permite sa mentineti
cuptorul actualizat cu cele mai noi functii fara efort. Daca este disponibila, odata ce cuptorul este
conectat, cand butonul este rotit pe ,,Wi-Fi” sau un program de gatit tocmai s-a incheiat, actualizarea
se va initia automat. ,,OtA” va apdrea pe afisaj, pictograma Wi-Fi va clipi si toate comenzile pro-
dusului vor fi temporar indisponibile. Acest proces poate dura cateva minute, asa ca va rugam sa nu
deconectati sau sa opriti cuptorul in aceastd perioadd. Odatd ce actualizarea este finalizata, ,,12:00”
va clipi pe afisaj. Resetati ora si incepeti sa gatiti!

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.

in timpul procesului de curatare piroliticd, usa cuptorului rdmane blocat3 in permanent4. Dacd nu
este blocat, cuptorul va afisa codul de eroare 24 si va intrerupe functia de curatare.

Cavitatea cuptorului este iluminata de unul sau mai multe becuri, care se activeaza de obicei de fie-
care datd cand incepe o functie de gatit.

n cazul cuptoarelor previzute cu un intrerupétor pe usa (consultati mai jos), becul se aprinde auto-
mat atunci cand se deschide usa.

n cazul cuptoarelor previzute cu buton pentru bec, acesta poate fi utilizat pentru a activa iluminarea.
Daca usa cuptorului rdmane deschisa timp de peste 10 minute, becurile se vor stinge automat.

Tn timpul procesului de curitare pirolitica, becul ramane stins. *

Ventilatorul de racire asigura disiparea caldurii, impiedicand cuptorul si zonele sale adiacente sa se
incalzeascd prea tare si protejand aparatelor electrocasnice de efectele temperaturilor ridicate.

Din acest motiv, ventilatorul de racire 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 genereaza de obicei un zumzet sau un
vajait usor. De asemenea, este posibil sd observati un flux de aer cald care se emana din spatiul din-
tre usa cuptorului si panoul de control. n timpul curdtarii pirolitice si atunci cand usa este blocat3,
ventilatorul de racire este pornit. *

n timpul functiei ECO, becul va rémane stins.

(*numai pentru cuptoarele cu functie pirolitica)

Bara de stare, care are la baza programele setate, simplifica monitorizarea temperaturii si a timpului.
in special, pentru functiile care implicd preincilzirea, se afiseazd cresterea temperaturii in timpul
acestei faze. in programele de gtit si in functia de curatare piroliticd, afiseazd numéritoarea invers3
a timpului de gatit si, respectiv, a ciclului de curatare.
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Atunci cand aparatul este pornit pentru prima data, pasul initial consta in setarea orei, alegerea intre
13 amperi sau 16 amperi, selectarea luminozitatii si a nivelului sunetului.

Afisajul va afisa intermitent ora presetata ,,12:00”. Pentru a o modifica, apasati
(© i utilizati butonul din dreapta pentru a ajusta ora curentd. Apasati din nou ) si urmati
aceeasi procedurd pentru a seta minutele. Pentru a confirma, apdsatiincd o datd ().

Aceasta setare afecteaza doar puterea absorbita in timpul preincalzirii rapide. Se-
tarea pe 16A garanteaza un timp de preincalzire mai scurt cand functia de preincalzire rapida
este activata. Daca locuinta dumneavoastra are o putere disponibila mai micd, puteti modifi-
ca aceastad setare la 13A. Aceasta setare afecteaza rapiditatea cu care se incdlzeste 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 A si 16 A. Trebuie doar sa rotiti
butonul din dreapta pentru a alege optiunea dorit3, apoi apdsati & pentru a confirma.

o)

Optiunea de a seta amperajul este disponibild numai in timpul instalarii initiale.
Pentru a modifica amperajul setat, consultati instructiunile de post-instalare.
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Pe afisaj apare simbolul ,br”. Numerele reprezinta nivelul de intensitate a
luminozitatii, care poate fi modificat prin rotirea butonului din dreapta. Pentru a confirma,

apasati &)

Pe afisaj apare simbolul ,,Sn”. Numerele reprezinta nivelul de intensitate a sunetului,
care poate fi modificat prin rotirea butonului din dreapta. Pentru a confirma, apésati ©

Cand cuptorul se afla in modul stand-by, este posibil sa se revina la setarile initiale prin apasarea
simultana a butoanelor Temperatura si Bec timp de 5 secunde.

0

Curatati cuptorul Thainte de prima utilizare. Stergeti suprafetele externe cu o laveta moale si umeda.
Spalati toate accesoriile si stergeti interiorul cuptorului cu o solutie de apa fierbinte si detergent
ichid. Setati cuptorul gol la temperatura maxima si ldsati-I pornit timp de aproximativ 1 ora; astfel veti
elimina toate mirosurile reziduale ale unui aparat nou.

7




Produsul este conceput pentru a fi ,gata de utilizare printr-o singura atingere”. Daca rotiti butonul
selector, cuptorul incepe sa functioneze cu setdrile implicite.

Pentru a porni cuptorul, rotiti butonul de functie (in sensul acelor de ceasornic/in sens invers ace-
lor de ceasornic) si selectati un program de gatit. Pentru a-l dezactiva, reglati butonul de functie in
pozitia ,0”.

PORNIT

Rotiti butonul de functie si selectati programul dorit. Pe afisaj va apdrea o temperatura implicitad care
poate fi modificatd oricand prin rotirea butonului din dreapta (in sensul acelor de ceasornic pentru a
creste temperatura si in sens invers acelor de ceasornic pentru a reduce temperatura).

Accesati meniul ORA apasand ©. Pentru a naviga, apdsati © de cate ori este necesar pentru a intro-
duce urmatoarele setari:

nu pot fi setati mai multi parametriin acelasi timp, prin urmare numai ultimul setat ramane
fn memorie, in timp ce parametrul anterior este sters.
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Permite presetarea timpului de gatire necesar pentru reteta aleasa.

ACTIVARE: apisati © pentru a accesa meniul Oré. Apasati © de cate ori este nevoie pentru a selecta
functia , Durata gatirii”. Apoi, utilizati butonul rotativ pentru a regla valoarea.

Numératoarea inversd incepe la sfarsitul preincalzirii (dacd exista). in timpul fazei de gétire este posi-
bila modificarea valorii duratei prin rotirea butonului din dreapta. Cand durata se incheie, gatitul se
opreste.

FUNCTII CU PREINCALZIRE: Cand ati setat durata gitirii, dup3 ce cuptorul anunta ca preincalzirea s-a
incheiat, puneti alimentele in cuptor si confirmati manual (atingeti butonul de timp) pentru a incepe
numaratoarea inversa a gatitului

Q

Permite utilizarea cuptorului ca ceas cu alarma.

ACTIVARE: apdsati (S pentru a accesa meniul Ora. Apasati (&) de cate ori este necesar pentru a selecta
functia ,Memento minute”. Apoi, utilizati butonul rotativ pentru a regla valoarea.

Atunci cand functia este setatd, informatia principala afisatd pe ecran este intotdeauna ora.

Pentru a edita temperatura, apdsati ¢ pentru a accesa modul de editare dedicat. Cand durata se
incheie, gatitul continua pana cand butonul din stanga este rotit in pozitia 0.

Aceastd functie poate fi setatd si atunci cand cuptorul se afld in modul stand-by prin apasarea ©.
Atunci cand este activatd, functia memento minute functioneaza independent de functiile de gatit
ale cuptorului.
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G

Permite alegerea orei de incepere a gatitului.

ACTIVARE: apasati © pentru a accesa meniul Orad. Apasati de cate ori este necesar pentru a selecta
functia ,Amanare pornire”. Apoi, folositi butonul rotativ pentru a seta ora de incepere a gatitului.

Functia Amanare pornire poate fi activata numai dupa setarea Durata de gatire si nu este
disponibild cu functiile de gratar.

L

Aceastd functie va permite sa blocati ecranul pentru a preveni orice utilizare nedorita de cdtre copii. Pentru a o activa,
apasati simultan butoanele Lampa si Telecomandad timp de 3 secunde. Pe interfata utilizatorului va aparea o pictograma
cu o cheie. In aceastd conditie, interfata utilizatorului cuptorului este blocata, si nu se pot face modificiri in setri.
Blocarea impotriva accesului copiilor ramane activa chiar daca butonul din stanga este rotit inapoi la Oprit (OFF). Pentru
a dezactiva blocarea pentru copii, apasati din nou butoanele Lampa si Telecomanda timp de 3 secunde (pictograma cu
cheia va disparea).

RO 25



Pentru a accelera faza de preincalzire, optiunea de preincalzire rapida poate fi selectata prin apasarea
pictogramei de temperatura 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 functia preincalzire rapida este activatsg,
ventilatorul cavitatii va fi oprit pana cand cuptorul atinge temperatura dorita. Cand ati setat durata
gatirii, dupad ce cuptorul anunta ca preincalzirea s-a incheiat, puneti alimentele in cuptor si confirmati
manual (atingeti butonul de timp) pentru a incepe numaratoarea inversa a gatitului . NOTA: Dac3 a
fost setat un inceput intarziat, confirmarea manuald nu este necesara, gatirea va incepe automat
conform inceputului intarziat programat.

pentru functiile care necesita preincalzire, asigurati-va ca toate accesoriile sunt indepar-
tate in timpul acestei faze. Urmati instructiunile din tabelul de maijos in ceea ce priveste preincalzirea.
“DA/PREINCALZIRE RAPIDA” inseamn3 c3 este necesard preincalzirea si este disponibild optiunea de
preincalzire rapida; “NU” inseamna ca preincalzirea nu este disponibild si alimentele trebuie intro-
duse n cuptorul rece. Cand preincalzirea se terminad, afisajul va clipi si un semnal sonor va suna:
atinge © pentru a continua programul de gitit.

IDEAL PENTRU: gdtit carne, peste
sau legume Aceastd functie permite

ECO % 190 °C economisirea energiei in timpul gatit-

— ECO 150-220 °C L3 NU ului, mentinand alimentele suculente
si fragede. Becul din cavitate este
stins

IDEAL PENTRU: prdjituri, paine,
biscuiti, tarte sarate, pe un singur

- *Conventional 200°C L2/13 prei::é/lzire nivel, folosind atdt elementele de
J— 30-250/300°C*** o ncalzire superioar3, cat si cele pentru
rapida incdlzirea inferioard. Poate fi utilizat
cu sonda Preci Probe.
L4 ' . . age e .
(o tava) Da/ IDEAL PENTRU: prajituri, biscuiti si piz-
Multinivel 160°C L2+L5 incilzire | 22 P Unul sau mai multe niveluri. Ideal
(***) 50-250/300°C***| (doud tavi) preinca f're pentru a gati diferite alimente. Poate fi
I(_t2+|‘_4t1t|_'€); rapidd | tilizat cu sonda Preci Probe.
rei tavi
IDEAL PENTRU: coacerea fripturilor,
— Convectie + . Da/ a cua?erolelor, a Iegumel?r sia }
) Ventilator 175 Co e L2/L3 preincalzire plac!ntelorf:u umpluturd umefia‘ pe
—_ (**¥) 50-250/300°C rapids un singur nivel. Ideal pentru gatirea

alimentelor cu un continut ridicat
de apa.

IDEAL PENTRU: cantitati mari de car-
L6 pentru nati, fripturi si paine prajitd. Intreaga

= 05 alimente sub- 4 de sub grill devine fierbinte. Uti-
**Supergrill tiri, L4 pentru)  NU zona de sub grill devine Tiervinte. -

01-05 Slimente mai lizati cu usa inchisa. Intoarceti man-

groase. carea la doud treimi din timpul gatirii

(daca este necesar).
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IDEAL PENTRU: bucatiintregi de carne
(fripturi) sau alimente Gratinareate.
Da/ Utilizati cu usa inchisa. Glisati tava
L4/L5 preincdlzire | de scurgere sub raft pentru a colec-
rapidd ta sucurile. Tntoarceti alimentele la
jumatatea timpului de gatire, daca
este necesar.

**Gratinareare 200°C
[ (***) 150-250°C

IDEAL PENTRU: prepararea alimen-
telor congelate sau a alimentelor

24 Airfry 200°C L4 NU pane, care sunt
— (***) 150-250°C de obicei prijite. Datorité tavii ded-

icate, aerul cald poate Tnvalui uni-
form alimentele.

* Testat in conformitate cu EN 60350-1 in scopul declaratiei consumului de energie si a clasei energetice.
**Utilizati cu usa inchisa.
*** Tn functie de modelul cuptorului.

4.2.2. FUNCTII SPECIALE

Pozitia
sugerata Preincalzire Sugestii
a gratarului

T°Cimplicita

Simbol Functie Interval T°C

=)
-
=)
(%}
)
)
o
o
a
<
w
o
<
N
=]
E
=)

IDEAL PENTRU: toate tipurile de
pizza, fara a preincalzi cuptorul.
"’ . 300°C Folositi temperaturi mai mici
Pizza 200-300°C L2/L3 NU pentru produsele congelate si de
300°C pentru retetele de prepa-
rate de casd
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1. Conectatisonda la portul proiectat pe cuptor si introduceti accesoriul in alimente.Daca doriti sa
utilizati sonda, introduceti-o inainte de a incepe functia.

2.  Peecran apare pictograma Sonda. Sunt disponibile doar functii sau programe de gatit dedicate.
Din acest moment, temperatura afisata va fi cea a sondei.

3. Alegeti functia de gatit si setati: temperatura tinta a sondei pentru a incepe. Cuptorul va folosi
datele sondei pentru a monitoriza temperatura interna a alimentelor si va opri gatitul odata ce
este atinsa temperatura dorita.

Atunci cand utilizati sonda, nu este nevoie sa setati un cronometru de gatit; aceasta
se va opri automat odata ce temperatura dorita este atinsa.

4. Odat ce este atinsd temperatura internd doritd, alarma sun3 si cuptorul se opreste. inainte de a
scoate mancarea din cuptor, asigurati-va ca ati indepartat cu grija sonda de pe méancare.

_ ° +

Pictograma Sonda va fi afisata pe ecran. Numai anumite functii sau programe de gatit sunt accesibile
atunci cand aceastad pictograma este activa. Daca incercati sa folositi alte functii, cuptorul va afisa un
mesaj care spune “can’t: use probe” (nu se poate: folosi sonda).

Sonda este echipata cu un singur punct de masurare. Intro-
duceti-l in intregime in aliment, cu varful metalic pozition-
at in centrul acestuia. Asezati acest punct cat mai aproape
posibil de partea cea mai groasa (cea mai rece) a alimente-
lor pentru a monitoriza cu precizie procesul de gatire.

Sonda poate fi utilizatd cu functiile manuale (Conventional, Convectie + Ventilator, Grill, Supergrill, Gratin-
areare si Multinivel), cu CATEGORII DE GATIRE A ALIMENTELOR (Carne, Peste si Legume) si Gentle Cooking.*

Fripturd de vita n diagonald, in cea mai groass tart3.

45°C

indbusita Pentru alimentele in forma cilindrica

(de exemplu, friptura de vitd), pla-

Carnea prajita 55°C/60°C/65°C sati 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 diagonal3, in partea cea mai groasé

Aproape de centrul geometric al ali-

Paine/casserold 90°C
mentelor

* Tn functie de modelul cuptorului.
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Pentru a gati prajituri, tarte sarate si alte retete care necesita o forma sau un recipient
pe 2 niveluri, asezati esalonat: tava superioara in partea stanga si tava inferioara in partea dreapta.

1 Conventional 175°C Tavi pentru copt L3 20-30
Multinivel** | 160°C P Py e 30-40
Prajituri b Mai adane + Tavs
mici/Briose 2 Multinivel** | 150°C @ atadanc+ faval 545 30-40
pentru copt
3 Multinivel** 140°C Tava pentru copts| L2+L4+L6 40-50
Prsiituri 1 Conventional 170°C Grilaj metalic + L2 30-40
rajituri Multinivel** 150°C Forma de tort L4 40-50
cu blat pufos Da
(26 cm @) 2 Multinivel** | 150°C Grilaj metalics | ), 14 50-60
+ Cake tin
1 Conventional 150°C Tavs pentru cont L3 25-30
Multinivel** | 140°C P P s 35-45
Biscuiti iada a
' 2 Multinivel** | 140°c | D2 |MaiaddncrTavdl ), 30-40
pentru copt
3 Multinivel** 140°C Tava pentru copts| L2+L4+L6 35-40
Gogosele din 1 Multinivel** 190°C b Tava pentru copt L4 25-35
« a
aluat oparit 2 Multinivel** 170°C Tavé pentru copt| L2+L5 25-35
Produse | Budinca 1 c ional | 200°C | Da |Tava 13 20-30
de Yorkshire onventiona a ava pentru copt -
atiserie
P dulcil Bezele 1 Multinivel** 90°C Da Tava pentru copt L4 90-160
Macaron 1 Conventional 150°C Da Tava pentru copt L3 15-20
L 1 Conventional | 185°C | pa | Crilaimetalic+ |, 60-70
Placinta Forma de tort
cu mere ilai i
1 Multinivel** | 170°C | Dpa | Criaimetalic+ |, 65-75
Forma de tort
Tart3 tatin 1 Conventional | 170°C | pa | GFilai metalic+ L2 40-60
Forma de tort
Sufleu de ]
'.J Y M 1 Conventional 200°C Da Tava pentr'u copt L3 10-15
ciocolatd +matrite
Cheesecake 1 Conventional 150°C Da Grilaj [netallc * L2 50-65
Forma de tort
1 Conventional 180°C Tava pentru copt L3 20-25
Croasante iada 3
2 Multinivel** | 180°C | Da |V 3dancHTavdl ;g 25-35
congelate pentru copt
3 Multinivel** 160°C Tava pentru copts| L2+L4+L6 30-40
Strudel, . «
1 Conventional 210°C Da Tava pentru copt L3 30-45
congelat
Paine prajita 1 Supergrill 05 N Grilaj metalic L6 4-6
si':’;gi]re\e Focaccia 1 Conventional 200°C Da Tava pentru copt| L2 orlL3 25-35
' plata Péine, ) . .
. % 1 Conventional 200°C Da Tava pentru copt L3 35-50
integrala
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Conventional Da Grilaj metalic
Checuri Pizza 200°C N + Forma de L2 30-50
sarate/ tarta
Tarte sdrate Grilaj metalic
(26 cm @) Multinivel** 180°C Da +Formé de L1+L4 50-70
tarta
Sufleu Conventional | 200°C | Da Tavd pentru 13 2035
de branza copt
Placinte Lasagna Grilaj metalic +
« s o x Conventional 200°C Da vas termorezi- L3 40-60
sdrate proaspata
. stent
si musaca
Lasagna Grilaj metalic +
e % Conventional 180°C Da vas termorezi- L3 50-60
congelatad
stent
Paste Grilaj metalic +
Gratinare** 200°C Da vas termorezi- L4 20-30
la cuptor
stent
Cannelloni Grilaj metalic +
L Conventional 180°C Da vas termorezi- L3 45-55
congelati
stent
Conventional 250°C Da Tava pentru 12/13 10-15
Pizza, Pizza 300°C N copt 18-25
proaspita Mai adanc+
(Tava) Multinivel** 180°C Da Tava pentru L2+L5 25-35
copts
Conventional 250°C Da Tava pentru 12/13 8-10
) Pizza, Pizza 300°C N copt 15-20
Pizza proaspits Mai adanc+
(rotunda) Multinivel** 180°C Da Tava pentru L2+L5 30-40
copts
Pizza, C°"‘;fnt'°na' 5(2)8"2 ?f Grilaj metalic | L2 10-15
congelatd 1zza
(cu blat Multinivel** 200°C 5 Grilaj metalic L2+L5 15-25
! a
subtire) Multinivel** 180°C Grilaj metalic | L2+L4+L6 25-35
Puiintreg Grild metalica.
ek A
prajit Mult_lmvel** 220°C Da Asezati tava de L4 20-60
(1-1,2 kg) Gratinare copt lallcu
i 150 ml.
Pulpe de pui Air Fry** 220°C N Tava Air Fry** L4 30-50
- Grilaj metalic +
S s Multinivel** . .
Carne Rata prajita Gratinare** 200°C Da Vas termorezi- L3 50-60
si pasari stent
de curte
. Grilaj metalic
* %
Cocos Mult'_lmvel** 220°C Da Asezati tava L4 20-40
Gratinare
de copt la Ll
- Grilaj metalic +
- Multinivel** Y .
Curcan prdjit Gratinare** 200°C Da Vas t;atl;:sreu- L3 50-60
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Timp de gatire

Timpii de gatire pot varia in functie de retetd si de ingredientele consumatorului.
* daca este necesara preincalzirea
** Tn functie de modelul cuptorului.

Categorie Retetd Nr. deA Progl:a!n T°C Pul'e[nc— ACCES?I.'IU e Pofme dupa preincdlzire*
niveluri de gatit alzire gatit gratar 8
(min)
Coaste Grilaj metalic
de porc 1 Conventional 200°C Da + Vas termore- L3 80-100
(1000-1200g) zistent
Carnati 1 Supergrill 04 Da Grilaj metalic L5 40-50
Fripturd de 1 Multinivel** | 220°C | Dpa | l2vaPentru 13 20-40
vita (500 g) copt
Chiftelute . o Tava pentru
(1000 1500g) 1 Conventional 180°C Da copt L3 40-50
Pui prajit 1 Conventional | 200°C | Da |Maiadanctray| L4 45-60
cu cartofi
Fructe
de mare 1 Supergrill 04 N Grilaj metalic L5 15-30
la gratar
Peste Batoane
si fructe de peste 1 Air Fry** 200°C N Tava Air Fry** L4 20-25
de mare congelate
Peste Grilaj metalic
la Cu’ or 1 ECO 200°C N Asezati tava L3 40-60
P de coptlalLl
Legume Grilaj metalic
8 1 ECO 200C | N +Vas termo- 13 80-90
Gratinareate .
rezistent =
X
Legume Cartofi prajiti 0]
g congelati 1 Air Fry** 220°C N Tava Air Fry** L4 18-25 2
300-500 =
( g) =
Cartofi 1 Conventional 200°C Da Tavd pentru L4 30-50 =
la cuptor copt o
<L
(=)
b=
<
=
o
]
w
[~
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Meniul de categorii de alimente permite gdtirea unei game variate de retete fara a preincalzi cupto-
rul, datoritd programelor de gatit dedicate, adaptate nevoilor fiecarei categorii.

Dupa selectarea programului de gatit, se va afisa timpul implicit si poate fi modificat prin rotirea
butonului din dreapta; temperatura de gatit poate fi modificata prin apdsarea pictogramei dedicate.
Ambii parametri pot fi setati intr-un interval limitat, dupa cum se arata in tabelul de mai jos.

Pentru fripturi de vita,
L2- o vitel si porc, pasdri
Carne NO | 34 180-200 | 20-80 | 55-85°C | o F n o R B e
carne.
SO | peste NO | L3-L4 160-180 | 15-45 | 55-65°C Elee“l}rri“ peste intreg si
ﬁ legume | NO |L3-l4 180-200 | 30-80 | 70-90°c | Pentrulegumele sicar-
tofii prajiti.
@ Carne Pentru fripturi de vita,
. . L2- o vitel si porc, pasari
® +(,Aj;k:5)r| NO L3.1a | 150 ml 180-200 | 20-120 55-85°C | 4e curte si bucati de
carne.
Peste - .
22 _| e NO | 13-14| 150ml | 160-180 | 15-60 | 55-65°C | Fontru peste intreg si
@ (***) fileuri.
ﬁ Legume Pentru legumele si car-
+Aburi NO L3-L4 | 180 ml 180-200 | 30-90 70-90°C L 7
sokok tl.
@ =) tofii prajiti
Pentru dospire si co-
.. acerea directd a painii
et Bakery ) ) Dela40la : o sau a lipiilor in recip-
@ all-in NO L2-L3 200 80-130 95°C ient. Timpul total de
gatire include 60 de
minute de dospire.
Pentru dospire si co-
Bakery acerea directa a painii
™ all-in + Dela40la o sau a lipiilor in recip-
9&? Aburi NO L2-L3 | 100 ml 200 80-130 9>°C ient.Timpul total de
(¥**) gatire include 60 de
minute de dospire.

* Addugati apa in partea de jos a cavitatii sau in recipientul dedicat (daca este prezent). Nu addugati apa cand
cuptorul este fierbinte pentru a evita deteriorarea smaltului.
*** 1n functie de modelul cuptorului.

daca, dupa ce ati oprit cuptorul, este nevoie sa gatiti in continuare, se recomanda sa evi-
tati utilizarea programelor Everyday Cooking si sa optati in schimb pentru functiile standard.

Pentru Bakery all-in si Bakery all-in + Abur, programul incepe la 40°C (faza de dospire) si
ulterior continua coacerea la 200°C (faza de coacere).

Puteti utiliza modul ,Easy Steam” cu meniul categoriei de alimente pentru a va gati ali-
mentele. Modul ,,Easy Steam” poate fi utilizat pentru a obtine o crusta mai crocanta si o suprafata
mai lucioasd. Utilizati modul ,,Easy Steam” pentru gatit pe un singur nivel si nu preincalziti. Puneti
volumul de apa specificat in tabel in cavitate sau in vas (asezat in cavitatea cuptorului)* si activati
functia cand cuptorul este rece. Valorile din tabel sunt parametri medii pentru fiecare grupa de ali-
mente. Pot fi modificate in functie de preferinte.

* Tn functie de modelul cuptorului.
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* Dupa utilizarea modului ,Easy Steam”

in functie de frecventa de utilizare si de duritatea apei, pe fundul cavitatii pot rimane pete de calcar.
Dupa utilizarea modului ,,Easy Steam”, lasati aparatul sa se rdceasca inainte de curatare.

Pentru a indeparta petele de calcar, turnati un amestec de 100 ml de otet si 50 ml de apa in fundul
cavitatii.

Asteptati aproximativ 10 minute, apoi stergeti cu o laveta moale.

Friptura de vita 500-800g Carne 190°C Grilaj metalic L3 30-40
File de vita 200g Carne 200°C Grilaj metalic L3 20-25
Chiftelute 1000-1500g Carne 180°C Grilaj metalic L3 40-50
Vita in stil 500g Carne 200°C Grilaj metalic 13 50-80
Wellington

Fripturd de porc 800-1000g Carne 200°C Grilaj metalic L3 40-70

Coaste de porc 1000-1200g Carne 200°C Grilaj metalic L3 80

Costite de miel 800-1000g Carne 200°C Grilaj metalic L3 60-80

Pulpd de miel 1500-2000g Carne 190°C Grilaj metalic L3 80
Fileuri de somon 200-600g Peste 170°C Tava pentru copt L3 20-35
Fripturi de ton | ©C08 (@prox. Peste 180°C Grilaj metalic 3 15-20
4 buc.)
Fripturi dev 700g (aprox. Peste 180°C Tava pentru copt L3 15-20
peste spada 4 buc.)
File de cod 60(‘)‘gb(js;ox. Peste 160°C Tava pentru copt L3 15-20
Dorad3, intreaga 1 Peste 170°C Tava pentru copt L3 35-45
Fileuri 600g (aprox. Y N
de dorads 4buc) Peste 160°C Tava pentru copt L3 15-20
File de biban 600g (aprox. Peste 160°C Tava pentru copt L3 15-20
de mare 4 buc.)
Peste copt o «
1 Peste 180°C Tava pentru copt L3 30-40
cu sare
Frigdrui 8 buciti Peste 160°C Grilaj metalic 3 20-30
de peste
Calamar 4 bucti Peste 180°C Tavi pentru copt 13 2540
umplut

* Tn functie de modelul cuptorului.
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Fenicul 1tava Legume 200°C Grilaj metalic L3 30-40
Amestec 1tava Legume 190°C Grilaj metalic 13 40-45
de legume
Conopidd 1 tava Legume 190°C Grilaj metalic L3 40-50
 Dovlecei, 1tavé Legume 200°C Grilaj metalic 3 30-40
taiati cubulete
Ardei . 1 tava Legume 180°C Grilaj metalic L3 70-80
umpluti
Dovlecei 1tavi Legume 190°C Grilaj metalic 13 35-45
umpluti
Batoane ) 1 tava Legume 180°C Tava pentru copt L3 35-40
de morcovi
Broccoli 1tava Legume 190°C Tava pentru copt L3 30-40
Ratatouille 1tava Legume 190°C Grilaj metalic L3 40-45
Gelatind de 6 forme Legume 180°C Tava pentr},l copt 13 25.35
legume ramekin + matrite
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Curatarea regulatd poate prelungi ciclul de viata al aparatului dumneavoastra. Asteptati ca cuptorul

sa se raceasca inainte de a efectua operatiunile de curatare manuala.

e  Dupa fiecare utilizare a cuptorului, o curdtare minima va ajuta la mentinerea perfect curata a
cuptorului.

e Nu cdptusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau protectie de unica folosinta disponibila
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.

e Pentru a preveni murddrirea excesiva a cuptorului si mirosurile puternice de fum, va
recomanddam sa nu folositi cuptorul la temperaturi foarte ridicate. Este mai bine sa prelungiti
timpul de gatire si sa reduceti putin temperatura.

. Pe langa accesoriile furnizate impreuna cu cuptorul, va recomandam sa folositi numai vase si
forme de copt rezistente la temperaturi foarte mari.

000
000
000

Acest procedeu se bazeaza pe procesul chimic cu acelasi nume, care presupune descompunerea
substantelor complexe prin aplicarea unui tratament termic.

Odata initiata, aceasta functie blocheazad automat usa cuptorului si creste rapid temperatura la 410°C.
La finalul ciclului de curatare, resturile de alimente vor ldsa un strat alb pe suprafetele de email.
Pentru a indeparta aceste particule, stergeti-le cu o laveta inmuiata n apa calda cu sapun si utilizati
o perie sau un burete de sarma. Agentii de curdtare potriviti sunt apa calda cu sdpun si produsele
pentru curatarea cuptorului.

1. indepirtati toate accesoriile din cuptor, cum ar fi grilajele, gritarele laterale si surubul gritare-
lor laterale (*);

2. Rotiti butonul de functie la 50 Rotiti butonul de control pentru a seta programul pirolitic; Lasati
functia sd functioneze pe durata prestabilitd. in timpul acestui proces si al urmétoarei faze de
racire, usa cuptorului va ramane blocata.

3. Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.

Asigurati-va ca aparatul este rece inainte de a-| atinge. Trebuie sa aveti grija
la toate suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apad distilata sau potabila.

(*) numai pentru modelele cu 7 niveluri.
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Functia Aquactiva este conceputa pentru a aborda fara efort murdaria usoara si pentru a oferi
o solutie rapida si ecologica de curadtare a cavitatii cuptorului, folosind puterea aburului.

1. Turnati 100 ml de apa cu o picatura detergent de vase in partea inferioara cu striatii a cuptorului.
2. Rotiti butonul la /4 Dacs este necesar, rotiti butonul pentru a seta programul Hydro Clean.
Lasati functia sa functioneze pe durata prestabilita.

La sfarsitul procesului de curdtare, lasati cuptorul sa se raceasca.

Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.

Asigurati-va cd aparatul este rece Tnhainte de a-l atinge. Trebuie sa aveti grija
la toate suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apa distilatd sau pota-
bila. Stergeti compartimentul de gatit si Iasati-l sa se usuce complet pentru a evita o posibila
coroziune.

AW

Panourile catalitice captusesc cavitatea cuptorului si va oferd luxul de a nu avea niciodata un cuptor
murdar.

Panourile sunt acoperite cu un email specializat care prezintd o structurda microporoasa, ce permite
absorbtia grasimii din stropiri.

Printr-o reactie chimica cataliticd, acestea transforma eficient grasimea absorbita in elemente gazoa-
se atunci cand sunt expuse la temperaturi ridicate.

Recomandare: Luati in considerare inlocuirea panourilor catalitice dupa aproximativ trei ani de uti-
lizare, mai ales daca folositi cuptorul pentru doua-trei cicluri de gatit pe sdptamana. Acest lucru asig-
ura o performanta si o curatenie optime.
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1.

5.

Pozitionati usa la 90°. Rotiti clemele de blo-
care a balamalei spre exteriorul cuptorului.

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.

indepartati cu mare grija geamurile cup-
torului, incepand cu cel interior. Tn timpul
procedurii, tineti ferm geamurile cu ambe-
le maini si asezati-le pe o suprafata plata si
acoperitd (de exemplu, pe o tesatura).

Geamul exterior nu
poate fi indepartat.

Curatati geamul folosind o carpa moale si
produse de curdtare adecvate.
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Introduceti panourile de sticla, asigurandu-
vd ca eticheta ,Low-E / PYRO” este corect
lizibila si pozitionata in partea stanga jos
a usii, Tn apropierea balamalei din partea
stangd. Tn acest fel, eticheta imprimatd pe
primul geam va ramane pe partea interio-
ard a usii.

Montati din nou capacul superior al gea-
murilor usii impingandu-I spre interior pana
cand auziti un clic de la cele doud butoane
laterale.

Apoi, aduceti usa fnapoila 90° si rotiti clem-
ele de blocare a balamalei spre interiorul
cuptorului.
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Curétati bine accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop. in cazul reziduurilor persis-
tente, luati in considerare posibilitatea de a lasa accesoriile la inmuiat intr-un amestec de apa si sapun
timp de aproximativ 30 de minute Tnainte de a le spala din nou.

1. indepartati gratarele laterale trigandu-le in directia sigetilor.

2. Pentru a curata gratarele laterale, puneti-le in masina de spalat vase sau folositi un burete
umed, asigurandu-va ca acestea sunt uscate dupa aceea.

3. Dupa procesul de curatare, montati gratarele laterale in ordine inversa.

\

.’{W\\T

\
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Deconectati cuptorul de la reteaua de curent.
Tndepértati capacul din sticl3 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.

ok wWNE

Pasul 1

B

Pasul 3 Pasul 4

Acest produs include una sau mai multe surse de lumina din clasa de eficienta energetica G (bec)
*Tn caz de probleme cu aceasts lampd, contactati serviciul clienti.
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Deconectati cuptorul de la reteaua de curent.
Folositi o surubelnita cu cap plat, pozitionand-o pe partea laterala a sticlei de protectie, si

aplicati o presiune usoara pentru a o indeparta.

1.

2.

3.

4. Introduceti noul bec.
5.

6.

Pasul 1

Pasul 2

Prindeti cu grija becul de la baza sa.

Pasul 3

Montati la loc sticla de protectie apasand-o usor pana cand se blocheaza in pozitie.
Reconectati cuptorul de la reteaua de alimentare.

Pasul 4

IED=

i, |

////\‘

—

s

(

it

L

Acest produs include una sau mai multe surse de lumina din clasa de eficientd energetica G (bec)
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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-I din priza, asteptati cateva minute, apoi reconectati-I.

Daci eroarea dispare, puteti relua utilizarea cuptorului. in caz contrar, sunati la serviciul pentru clienti
si transmiteti codul (ERXX) care apare pe ecran.

Eroare
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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.
I ocsoanele 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 in zone de colectare dedicate, gestionate de primarie sau de o companie autor-
izata.
Tn multe t&ri, colectdrile domestice pot fi disponibile pentru DEEE de dimensiuni mari. atunci cand
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.

Cand este posibil, evitati preincalzirea cuptorului si incercati intotdeauna sa il umpleti.

Deschideti usa cuptorului cat mai putin posibil, deoarece caldura din interior se disperseaza de fie-
care data cand este deschis. Pentru o economisire de curent semnificativa, opriti cuptorul intre 5 si 10
minute Tnainte de incheierea planificata a duratei de gatit si folositi caldura reziduala pe care cuptorul
continua sa o genereze. Mentineti garniturile curate si ordonate pentru a evita dispersarea caldurii in
afara incintei cuptorului. Daca aveti un contract electric cu tarif pe ora, programul ,gatire amanata”
faciliteaza economisirea de energie, permitand ca gatirea sa inceapa in intervalul orar cu tarif redus.
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aliza videoclipul de instalare a

Puteti vizu

codului QR.

produsului prin scanarea

Cablu 1100 mm

sau facand clic pe aces

Cablu 1100 mm

Vedere laterala

Vedere din spate
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K6szonjiik, hogy termékiinket valasztotta. A biztonsaga és a legjobb ered-
mény elérése érdekében, kérjik, figyelmesen olvassa el ezt a kézikdnyvet,
beleértve a biztonsagi utasitdsokat is, és Grizze meg a kés6bbi felhasznalds
céljabal.

A sit6 telepitése el6tt jegyezze fel a sorozatszamot, amelyre a javitashoz
sziksége lehet. Ellenérizze, hogy nem sériilt-e meg a szallitas sordn, és ha
nem biztos benne, miel6tt haszndlna, konzultaljon egy technikussal.

Tartsa tavol a csomagoldanyagokat gyermekektdl.

Felhivjuk figyelmét, hogy a siit6 jellemzGi és tartozékai a
vasarolt modelltél fliggben eltérGek lehetnek.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Termék Attekintése
Tartozékok
Vezérl6panel
Kapcsolat

Kezdéshez Sziikséges Informacidk
Els6 Hasznalat
ElGzetes Tisztitds

A Termék M(ikodése
Sutési Funkcidk

Szabvanyos Funkcidk
Kalonleges Funkcidk

Altalanos Suitési Tablazat
Everyday Cooking Tablazat

Altalanos Javaslatok

A SUt6 Tisztitasa

A Sit6 Belsejében: Tisztitasi Funkcidk

Sutén Kivil: Az Uvegajtd Eltavolitasa Es Tisztitasa
Tartozékok Tisztitasa

Karbantartds

Készilék Artalmatlanitésa
Energiatakarékossag Es Kornyezetvédelem



Tisztitasi miveletekhez ne haszndljon gézborotvat.
Haszndlat kdzben a késziilék felforrdsodik. Figyeljen, hogy ne érjen a flit6ele-
mekhez a sit6 belsejében.

t
A sUté6t kizardlag az elSirt célra haszndlja, vagyis ételek siitésére; barmily-
en eltéré haszndlat, példaul héforrasként valé lGzemelés nem megfeleld
haszndlatnak minésil, kovetkezésképpen veszélyt rejt magaban. A gyartd
nem vonhato felel6sségre barmilyen karért, amely nem megfelel, helytel-
en vagy ésszer(tlen hasznalat okoz.

A berendezést 8 évnél id6sebb gyermekek vagy csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képesség(, vagy tapasztalattal és ismerettel nem rendelkezé
személyek akkor haszndlhatjak, ha felligyelet alatt alinak vagy ha megfeleld
utasitasokkal Iattak el 6ket a berendezés biztonsagos hasznalatat illetéen,
és megértették a haszndlatbdl eredé veszélyeket. Gyermekek nem jatszhat-
nak a berendezéssel. A berendezés tisztitasat és karbantartasat gyermekek
csak feligyelet alatt végezhetik.

A készliléket fizikai, érzékszervi vagy mentalis problémakkal kiizd6 személy-
ek (ideértve a gyermekeket is), illetve a késziilék mikodtetésében tapasz-
talattal vagy jartassaggal nem rendelkez6 személyek csak felligyelet alatt
hasznalhatjak, illetve akkor, ha a biztonsagukért felel6s személy megtanitot-
ta nekik a készllék hasznalatat.

A gyermekek felligyeletre szorulnak annak biztositasa érdekében, hogy
nem jatszanak a késziilékkel.

a készlilék és az elérhet6 alkatrészek mikodés koz-
ben felforrésodnak. Ugyelni kell arra, hogy ne érintse meg a f(it6elemeket.
A 8 évesnél fiatalabb gyermekeket tavol kell tartani, kivéve, ha folyamatos
feligyelet alatt allnak.

A hozzaférhet6 részek felforrésodhatnak hasznalat
kozben. A kisgyermekeket tavol kell tartani.

A siité beépithetd a butorba magasan vagy munkafeliilet ala.Rogzités el6tt
bizonyosodjon meg arrdl, hogy a slit6tér jo szell6zésben részesiil, és igy friss
leveg( juthat a belsé alkatrészek leh(itéséhez és védelméhez. Készitse el az
abradkon megadott nyilasokat a szerelvény tipusanak megfelel6en.A sitét
mindig a késziilékhez mellékelt csavarokkal rogzitse a butorhoz.

A készilék névleges frekvencian torténd miikodtetéséhez nincs sziikség
tovabbi mdveletre/beallitasra.
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A tulmelegedés elkeriilése érdekében a készlilék nem telepithet6 konyha-
front (konyhaszekrényajtd) mogeé.

A telepités soran a siit6t le kell valasztani az elektromos halézatrél.
Amennyiben a gyartd tevékeny szerepvdllalasat igényli a nem megfeleld
telepitésbél adddd hibak kijavitasahoz, erre a szolgaltatdsra nem terjed ki
a garancia. Kotelez6en kovesse a megfelelGen képzett személyzetet célzd
telepitési utasitasokat.

A helytelen telepités személyek, allatok vagy vagyontargyak karosodasat
vagy sérilését okozhatja. A gyartd nem vonhatd felelGsségre ilyen
karosodasért vagy sérilésért.

A telepitést szakképzett technikusnak kell végeznie, akinek ismernie és
tiszteletben kell tartania a telepités orszagaban hatdlyos torvényeket és a
gyarto utasitasait.

A késziilék kicsomagolasa utan mindig ellenérizze, hogy nem sériilt-e meg.
Probléma esetén a telepités el6tt forduljon az ligyfélszolgalathoz, és ne cs-
atlakoztassa a tapegységhez.

A késziilék hasznalata el6tt tavolitsa el a csomagoldanyagot.

A telepités soran ne hasznalja a slit6ajtd fogantyujat a siits felemelésére és
mozgatdsara.

A késziiléket fogadd butornak és a szomszédos butoroknak ellen kell aliniuk
a 95 ° C-os h6mérsékletnek.

A végasi sérllések elkeriilése érdekében ajanlott védbkesztyl(it viselni a
telepités soran.

Ne telepitse a terméket olyan nyilt kornyezetben, amely ki van téve a légkori
hatasoknak.

A késziiléket 2000 méternél kisebb magassagban torténé hasznalatra
tervezték.

A védofolidk és reklamcimkék eltdvolitdsahoz a siitd eliilsé fellletérdl az
elsé hasznalat el6tt

Az aljzatnak meg kell felelnie a cimkén szerepl6 terhelésnek, tovabba ren-
delkeznie kell mikodGképes foldel6 érintkezével. A foldelGvezet6 szine
sarga-zold. A mlveletet kizdrélag megfelel6en képzett személy végezheti.
Az dramforrashoz vald csatlakoztatds torténhet dugaszoldval vagy rog-
zitett vezetékkel egy, a lll. kategdridju tulfesziiltségre vonatkozd kovet-
elményeknek megfelel6 megszakitdnak a készllék és a maximalisan csat-
lakoztathato terhelés elviselésére képes aramforras kozé iktatasdval, amely
Osszhangban van a hatalyos jogszabalyokkal. Az aljzat és a késziilékdugd
kozotti inkompatibilitas esetén forduljon szakképzett villanyszerel6hoz,
aki megfelel6 tipusura cseréli a készllékdugot. A dugdnak és az aljzatnak
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kotelez6en eleget kell tennie a telepités helyéll szolgdld orszag aktualis
elGirasainak.
A sarga-zold foldelSkabelt nem szakithatja meg a kapcsolé. Az aljzatnak vagy
a csatlakoztatashoz haszndlt omnipolaris kapcsoldnak konnyen elérhetének
kell lennie a készlilék telepitését kovetSen.
Ha a tapkabel megsériil, a veszély elkerilése érdekében cseréltesse ki a
gyartoval, a gyarto szervizkdzpontjaval vagy mas szakemberrel.
Barmilyen javitds ligyében kizardlag az Ugyfélszolgalathoz forduljon, és ere-
deti cserealkatrészek hasznalatat kérje.
Barmilyen munkalat vagy karbantartds megkezdése elStt vdlassza le a
késziiléket az elektromos haldzatrol.
az aramiités lehetGségének az elkeriilése érdekében
bizonyosodjon meg a késziilék kikapcsolt allapotardl, miel6tt izzécserébe
kezdene.
A kivehet6 részek eltdvolitasa el6tt a siitét ki kell kapcsolni. Tisztitas utan
szerelje Gssze Oket az utasitasoknak megfelelGen.
Barmilyen elektromos késztilék hasznalata magaban foglalja egyes alapvetd
szabalyok szem el6tt tartdsat:
— Ne huzza meg a tdpkabelt a berendezés csatlakozdaljzatbdl vald le-
valasztasahoz;
— Ne érjen a késziilékhez nedves vagy vizes kezekkel vagy labakkal;
— Altaldnos tekintetben az adapterek, a tébbfoglalatos aljzatok és hoss-
zabbitdkdbelek hasznalata nem javasolt;
— Hibas és/vagy nem megfelel6 miikodés esetén kapcsolja ki a késziléket,
és ne nyissa fel a burkolatot.
mivel a stité karbantartasi munkalatokat igényelhet, java-
soljuk, hogy legyen elérhetd egy masik fali aljzat a stt6 csatlakoztatdsahoz,
amennyiben a siit6t eltdvolitottak a telepités helyérdl.
A nem megfelelGen elvégzett javitds, telepités és karbantartas sulyosan
veszélyeztetheti a felhasznalét.
A gyartd cég kijelenti, hogy nem vallal felelGsséget a helytelen telepités,
karbantartas vagy javitds altal okozott kdzvetlen vagy kozvetett kdrokért.
Tovabba nem vdllal felel6sséget a foldel6 rendszer hianyabdl vagy
megszakadasabdl eredd karokért (pl. aramiités).

A hékioldd eszkoz véletlen alaphelyzetbe dllitdsa miatti
veszély elkeriilése érdekében ne kosse a késziilék tapellatasat kiilsé kapc-
soléeszkozre, példaul id6zitbre, illetve ne csatlakoztassa a készilléket oly-
an aramkorre, amelyet a szolgaltatd szokott szabalyos id6kdzonként be- és
kikapcsolni. A késziiléket nem ugy tervezték, hogy kilsé id6zitével vagy
kUlon taviranyitd rendszerrel aktivalhaté legyen.
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A csepptalca 6sszegy(jti a sités kozben lecsepegs folyadékot.

Amikor elhelyezed a Airfry tepsit vagy a racsot az oldalsé tartokra, gy6z6dj
meg arrdl, hogy az oldal révidebb része (a megallé és az szélsé pont kozott) a
sitd belseje felé mutat. Ha a racsnak van diszes fémrudja, figyelj arra, hogy
kivilrél helyezd el, hogy a marka logdja jol Iathatd és olvashaté legyen. A he-
lyes elhelyezéshez nézd meg a kiegészit6k részében talalhato képet is ebben
a felhasznaléi kézikonyvben.

Ne haszndljon durva surold anyagokat vagy éles fémkapardkat a siitd
Uvegajtajanak tisztitdsahoz, mert megkarcolhatjak a fellletet, amitél az
Uveg eltorhet.

Kizarélag az ehhez a siit6hoz javasolt hGérzékel§ szondat hasznalja.

Sutés kozben lecsapddhat a para a suté belsejében vagy az ajtd livegén.
Ez természetes jelenség. Ennek a hatasnak a csokkentése érdekében var-
jon 10-15 percet az aramellatas bekapcsoldsa utdn, miel6tt ételt tenne a
sttébe. Mindenesetre a paralecsapddas eltlinik, amikor a siité eléri a siitési
hémérsékletet.

Nyitott tepsi helyett a zoldségek siitését zarhatd edényben végezze.

Kerilje az étel stiitGben hagyasat a megsilést kovetsé 15—-20 percen tul.

A sitési fazis soran felmerilé hosszabb tapkimaradas a monitor hibas
mikodését okozhatja. Ebben az esetben vegye fel a kapcsolatot az lgy-
félszolgalat részleggel.

Ne vonja be a sité falait alufdlidval vagy a keresk-
edelmi forgalomban elérhet6 egyszer hasznalatos véd&anyaggal. A forrd
zomanccal kozvetlendl érintkezé alufdlia vagy egyéb védGanyag miatt a
belsé részeken a zomanc elolvadhat vagy megsériilhet.

Soha ne tavolitsa el a slit6ajtd szigetelését

Ne toltse fel az lireg alsd részét vizzel siités soran, vagy
amikor a sit6 forrd.
A slt6talcak és a racsok nem alkalmasak az élelmiszerekkel valé kozvetlen
érintkezésre. Hasznaljon megfeleld f6z6edényt vagy stitépapirt.
Az els6 haszndlat el6tt mosson at minden tartozékot forré vizzel és mosoga-
toszerrel.

Tisztitas el6tt a tul nagy kiomlést el kell tavolitani.
: az automatikus tisztitasi ciklus inicializalasa el6tt:
— Tisztitsa meg a sitd ajtajat;
— Anagyobb és durvabb étel maradvanyokat nedves szivaccsal tavolitsa el
a sitd belsejébdl. Ne hasznaljon tisztitdszereket;

* A st modelljétdl fuggden.
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— Tavolitsa el az 6sszes tartozékot és a csuszérekesz készletet (ahol van);
— Ne helyezzen be konyharuhat.

e A husszonddval felszerelt stit6k esetében a tisztitas el6tt zarja le a furatot a
mellékelt anyacsavarral. Mindig zdrja le a furatot az anyacsavarral, amikor a
husszonda nincs hasznalatban.

e A pirolitikus tisztitasi folyamat soran (ha rendelkezésre dll) a feliiletek a
szokasosnal forrébbak lehetnek, és a gyermekeket tavol kell tartani.

e Amennyiben a sit6 folé f6z6lap lett rogzitve, soha ne haszndlja a f6z6lapot

a pirolizator m(ikodése kozben, igy megakadalyozhatd a f6z6lap tulmel-
egedése.

J : Egési sériilés veszélye és a késziilék karosoddasa: a
parolds funkcid haszndlata égési sériilést okozhat: a siitési funkcid gbzzel,
parolashoz torténd haszndlata utan évatosan nyissa ki az ajtét, hogy ne for-
razza le magat.

e A pdrolasi funkcid soran a sit6tér aljanak feltoltéséhez csak ivévizet hasznal-
jon.

o Af6zési program kivalasztasakor a kijelz6 az alapértelmezett hémérsékletet
mutatja, de soha nem haladja meg a 200°C-ot: a valaszthaté hémérséklet
szintén 200°C-ra korlatozddik.

* A st modelljétdl fuggden.
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. Kezel6panel

. Polcpozicidk szamai

. Fém halék

Talcak

. Ventilator burkolat

. Siitéajto

. Oldalhalék (ha vannak: csak la-
pos rekeszekhez)

. Teleszképos vezetSk

. Sorozatszam és QR kod

NOURWNR

O 0

Whpisz tutaj swoj numer seryjny do wykorzystania
w przysztosci

R

A sut6ben lévé fémracs egy kivehetd, allithatd
polc, amely tdmogatja a f6z6edényeket, biztositja
az egyenletes sitést, és megkonnyiti a tisztitast.
Kulonb6z6 magassagu tanyérok és serpenyGk
taroldsara haszndlhatd a kiilénb6z6 sutési igények
kielégitésére.

(csak ha van*)

A mélyebb tdlca idedlis a hozzdadott fol-
yadékokat vagy rétegeket tartalmazo receptek-
hez, példaul ragukhoz vagy siiltekhez. Mélységét
kifejezetten uUgy tervezték, hogy biztositsa a
benne elkészitett élelmiszer kivant allagat.

(csak ha van*)

=

A sit6talca idealis az egyenletes alsé barnulds
eléréséhez, igy tokéletes a siteményekhez és
pékstuteményekhez a sekély, lapos kialakitasnak
kdszénhet6en. Ezenkivil f6z6racs ald helyezve
segithet 0sszegy(jteni a csopogéseket, és mege-
|6zni a szennyez6dések kialakuldsat a sutében.

A teleszkopos slitdsinek olyan polcok, amelyek
meghosszabbithatok, megkdnnyitve az elhely-
ezést vagy eltavolitast, anélkil, hogy mélyen
be kellene nyulni a forré sutébe. Javitjak a biz-
tonsdagot és a stabilitast, és kiilonb6z6 szintekre
allithatok be.
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(csak ha van*)

(csak ha van*)

=
I
[

T

\\\

A sitétér mindkét oldaldn taldlhaté oldalsé
allvanyokat ugy tervezték, hogy siités kozben
stut6talcat és racsokat helyezzenek el.

6 vagy 7 szint a modelltdl fug-
gben.

(csak ha van*)

Ez a hdish6mér6 olyan hémérséklet-érzékeld,
amely az ételbe helyezve és kabelen keresztul
a st6hoz csatlakoztatva lehet6vé teszi az étel
belsé hGmérsékletének szabalyozasat sutés koz-
ben. ElsGsorban halhoz és hushoz haszndljak.

(csak ha van*)

A dombort forma alkalmas a magas h6mérséklet-
en (220°) torténd grillezésre a stt6ben, lehetbvé
téve a grillezési eredményt még otthon is, kevés
fUsttel, a tdlca aljan 1évé zsirok vizelvezetd
hatadsdnak koszonhetSen.

(csak ha van*)

A homoru forma lehet6vé teszi a siités sordn
keletkez6 paratartalom megfelel§ keringését,
magas szinten tartva az étel paratartalmat.

A talcaba helyezett viz mennyiségétdl fiiggben
szarazabb vagy ,,nedvesebb” siités érhet6 el.

(csak ha van*)

A zomancozott specidlis panelek mikroporézus szerkezettel késziilnek, hogy a zsirt kdnnyen
eltavolithaté gaznem(i elemekké alakitsak. Cserélje Gket ki minden 3 év hasznalat utan (heti 2-3 f6zé-

si ciklust feltételezve).
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(csak ha van*) (csak ha van*)

A lagyan zarddo és nyild zsanérok szabalyozzak Az Airfry talca biztositja, hogy a forrd levegé
az ajté mozgasat, biztositjak a sima mozgast, egyenletesen és harom dimenzidsan érje el az
és megakaddlyozzak a becsapddast. ételt, ami ropogosabb kiilsét eredményez, mikoz-

ben megdrzi a belsé szaftossagot. A siit6talca op-
cionalisan elhelyezhetd az L1-nél, hogy 6sszegy(-
jtse a szaftot vagy a kenyérmorzsat.

A st6talcdk és a racsok nem alkalmasak az élelmiszerekkel valo kozvetlen érintkezésre. Haszndljon
megfelel§ f6z6edényt vagy sutSpapirt.
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Alacsony energiafogyasztasi adatok a Bizottsag (EU) 2023/826 rendeletének megfelel6en

A termék energiafogyasztasa készenléti izemmadban informéaciods vagy allapot kijelzéssel: 0,8 W

Az az idészak, amely utan a berendezés automatikusan készenléti Gzemmaddba kerll informacios vagy
allapotkijelzéssel: 20 perc

A funkciodk és a funkcidk rangsorolasa a modelltdl figg6en modosithatd.

Funkcid kivalaszté gomb
[e]e]

H&mérséklet

LED-es kijelz6 7
Tavvezérlés

Vilagitas

Forgégombos vezérlés

NoukrwNeR

A kijelz6 4 f6 funkcidval rendelkezik:

Nyomja meg egyszer a siités idGtartamahoz,

kétszer a percszamldléhoz (készenléti lizem-
@ 1d6 maddban), haromszor a napszakhoz és négyszer
a késleltetett inditashoz. Készenléti allapotban
csak a konyhai id6zit6 érhetd el.

Nyomja meg egyszer a sutGtér h6mérsékletének

ellenérzéséhez, nyomja meg és tartsa lenyomva

& 3 masodpercig a gyors elémelegités opcid ak-

" tivalasahoz (csak a siit6 el6melegitési fazisaban

>3 érhetd el). Ha az elémelegités aktiv, a kapcsolodd
ikon megjelenik a kijelzén.

Hémérséklet

-~ Nyomja meg a gombot a tavirdnyité ak-
G Tavvezérlés be/ki tivalasahoz, miutan parositotta a sut6t a hOn al-
kalmazassal (az alkalmazdason keresztul).
O Vilagitas Nqulja meg a sutGlreg-vilagitas be-/kikapc-
= soldsahoz.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frekvenciasav(ok) [MHz] 2401+2483 2402+2480

Maximalis teljesitmény [mW] | 100 10

A termék energiafogyasztdsa haldzati készenlétben, mikézben az 6sszes vezetékes port csatlakozta-
tott, és az 0sszes vezeték nélkili haldzati port aktiv: 2,0 W

Id6tartam, amit kovetGen a berendezés automatikusan haldzati készenléti allapotba kerul: 20 perc
A WIFI modul azonnal bekapcsol, amint a funkcidégomb nullatdl eltéré pozicidba kerdl.

A WIFI modul mindig ki van kapcsolva, ha a funkciégomb nulla allasban van.

Ha a gomb mas poziciéba van allitva, Iépjen be a WIFI menibe, és valassza az (OFF) Kl lehetGséget a
WIFI kikapcsoldsahoz.

A Candy Hoover Group Srl kijelenti, hogy a rddidberendezés megfelel a 2014/53/EU irdnyelvnek és a vonatkozd toérvényi
kovetelményeknek az UK piacon. A megfelel8ségi nyilatkozat teljes szovege a kovetkezd internetcimen érhetd el:
www.candy-group.com
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A készlilék csatlakoztathatd az otthoni vezeték nélkili halézathoz, és az alkalmazas segitségével tavol-
rol miikodtethetd. Csatlakoztassa a késziiléket, hogy naprakész maradjon a legujabb szoftverekkel és

funkciokkal.

e Asitd bekapcsolasa utan a WIFI ikonok 30 percig villognak. Ebben az idGszakban lehetdség van

a termék regisztraldsara.

e GyG6z6djon meg réla, hogy az otthoni Wi-Fi-haldzat be van kapcsolva.

e Lépésrdl lépésre kiterjed6 utmutatast kap mind a késziilékrél, mind a mobileszkozrél.

e Asitd csatlakoztatasa akar 10 percet is igénybe vehet.

e Tovabbi Utmutatasért és hibaelharitdsért tekintse meg az alkalmazast.

Toltse le okostelefonjara.

Az aldbbi képek csak illusztracids célokra szolgalnak.

Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

. Kattintson a ,,Regisztracié” gombra
e Regisztralhat kozosségi fiokokon keresztdil,

vagy regisztralhat személyes e-mail-cimével
Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

1. lépés
e  Valassza a,Késziilék hozzdadasa”
lehet8séget.
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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

3. 1épés &)

e Vdlassza ki a sut6t a készulék kategoridjabdl.
Select your appliance
category

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

Air scanner

4. lépés 0O wrcoman @
e  Kapcsolja be a késziiléket; ha mar be van
kapcsolva, kapcsolja ki, majd ujra 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 ts power supply.

OK,IDIDIT
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5. lépés
e  Bekapcsolds utédn a hOn alkalmazas elkezdi
keresni otthoni késziilékét.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

6.1-6.2. |épés
e Vdlassza ki otthoni késziilékét, érintse meg
a ,Csatlakozas” gombot, és varjon néhany

Searching your appliance

Searching your appliance

. Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
masodpercet.
Oven
New appliance al O New appliance al O
L1 Longappliancenameto... ol O L Longappliancenameto... ul O
@ Stay close to your appliance in order to
correctly capture the signal
PRODUCT NOT FOUND
A A Appliance connection

7. lépés 0 ~ ®

e Arendszer megtalalja a siit6t, és a hOn
alkalmazas segitségével vezérelheti.
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correctly identified!

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

Is this your appliance?

YESIT'SMY OVEN

NOIT'SNOT



o)))

A készllék regisztralasa utdn a felhasznalé megvaltoztathatja a WIFI beallitasokat a kovetkez6k kozott:

e  WIFI BEKAPCSOLVA: A suité allapotat csak az alkalmazas segitségével lehet nyomon kovetni.

e WIFI KIKAPCSOLVA: A siit6 nincs csatlakoztatva, de regisztralva van, és haldzati hitelesité
adatokat mentett.

e WIFI HELYREALLITASA: A kapcsolat alaphelyzetbe all, és Uj regisztracié lehetséges.

1. Forgassa el a funkciégombot a WIFI meniben.

2. Akijelzén az ,On” (Be) felirat jelenik meg.
3. Forgassa el a tarcsat, amig az ,Off” (Ki) vagy az ,,rSt” visszaallitasi beallitds meg nem jelenik.
=
= 0 [= - ° + |
% ] © 5 o
é - ] =
o & % Q |
i - o
5

A tavvezérlés szamos elénnyel jar a felhasznaldok szamara, noveli a kényelmet, a hatékonysagot
és az altalanos sltési élményt, mivel lehet6vé teszi a termék kozvetlen vezérlését mind a készilékrdl,
mind a hOn alkalmazasbdl

Ez a funkcio lehetévé teszi kiilonb6z6 funkcidk hasznalatat a késziléken keresztiil, mint példaul: az
alkalmazasban mar elérheté receptek vagy sitési programok azonnali vagy Utemezett inditdsa; a
receptek el6rehaladasanak valds ideji nyomon kovetése; a hasznalt sttési paraméterek beallitasa;
a sutési folyamat nyomon kovetése a szondaval. Ezenkivil lehet6ség van arra, hogy értesitéseket
kapjon a programok vagy receptek befejezése utdn. A tavvezérlés kizarolag a termék regisztralasakor
aktivalhato.

Atermék 6sszes slitési funkcidjahoz elérhetd, kivéve a CsGben siiltek és a Supergrill

programokat.

1. Forgassa el a funkciégombot a WIFI meniben.

2. Nyomja mega U gombot.

3. Akijelzén a, hOn” felirat jelenik meg. Mind a WIFI, mind a taviranyité ikonok megjelennek.

4. Nyissa meg az alkalmazast, valasszon ki egy programot, és hagyja, hogy a siités megkezdddjon.

A folyamat sordn lehet6ség van a programparaméterek vezérlésére és mddositasara mind a
termékbél, mind az alkalmazasbél.

)
)

QO

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

Mikozben a sutési program folyamatban van, kozvetlenil a termékbdl is leallithatd a funkciogomb
mdsik pozicidba forgatdsaval. Ezek a mliveletek megszakitjak a sitési folyamatot.

Egy masik lehet6ség ha, ha megnyomija a késziilékhez kapott tavvezérl6 megfelel§ gombjat.
Ezek a m(iveletek megszakitjak a sttési folyamatot.

A stitési programot tavolrdl is ledllithatja az alkalmazas segitségével a kijelz6 ,STOP” (Leallitas) gomb-
jara kattintva. A stit6 automatikusan leallitja a stitést.

Ha a felhasznald ledllitja a folyamatban |évé stitést a sitébdl, a ledllitott siités egy-
idejlileg az alkalmazasban is megjelenik.

@ v v @
Cooking
WM LEFT
D AoDsMN

Current program PROGRAMS

Conventional ©
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A sité fel van szerelve egy vezeték nélkili frissitési (OTA) funkciéval, amely lehet6vé teszi, hogy kon-
nyedén naprakészen tartsa a sit6t a legljabb funkcidkkal. Ha elérhetd, a sitd csatlakoztatdsa utan,
amikor a kapcsoldt a ,,Wi-Fi” allasba forditja, vagy egy f6zési program éppen befejezddott, a frissités
automatikusan elindul. Az ,0tA” megjelenik a kijelzén, a Wi-Fi ikon villog, és a termék 6sszes paranc-
sa ideiglenesen nem lesz elérhetd. Ez a folyamat néhany percig tarthat, ezért kérjiuk, ne huzza ki a
sut6t vagy ne kapcsolja ki ebben az id6szakban. Amint a frissités befejezédik, a kijelz6n ,,12:00” villog.
Egyszer(ien dllitsa vissza az id6t, és kezdjen fézni!

Amikor elGszor bekapcsolja a slit6t, némi flistot észlelhet. Ne aggddjon: varja meg, amig a fiist elosz-
lik, miel6tt hasznalna a sutét.

A pirolitikus tisztitasi folyamat soran a siit6 ajtaja mindig zarva marad. Ha nincs zarva, a siit6 24-es
hibakddot jelenit meg, és szlinetelteti a tisztitasi funkciét.

A stt6teret egy vagy tobb izzo vilagitja meg, amelyek altaldban minden alkalommal aktivalédnak,
amikor egy sttési funkcio elindul.

Az ajtokapcsoloval felszerelt sutéknél (lasd aldbb) a ldmpa automatikusan bekapcsol, amikor az ajtot
kinyitjak.

A ldampa gombbal felszerelt siit6k esetében a vilagitas aktivalasara is hasznalhato.

Ha a siit6 ajtaja tobb mint 10 percig nyitva marad, a lampak automatikusan kialszanak.

A pirolitikus tisztitasi folyamat sordn a ldmpa nem vilagit. *

A hitéventilator felelGs a h6 elvezetéséért, a siut6 és kornyezete tulmelegedésének megakadaly-
ozdasaért, valamint a konyhai készililékeknek a magas hémérséklet hatdsaitol valo védelméért.
Emiatt a h(it6ventilator még a siit6 kikapcsoldsa utan is egy ideig hallhaté marad.

A sttési ciklus alatt és utan a stit6 belsé h6mérsékletéhez igazodva mikodik.

Amikor a h(téventilator mikodik, altalaban enyhe zimmogé vagy bugd hangot ad ki. A siit6 ajtaja és
a kezel6panel kozotti résbél meleg légaramlast is észlelhet. Pirolitikus tisztitas sordn, és amikor az ajtd
zarva van, a h(itéventilator be van kapcsolva. *

Az Eco funkci6 alatt a [dmpa nem vilagit.

(*csak pirolitikus stit6khoz)

A beallitott programokon alapulé allapotsor leegyszer(siti a h6mérséklet és az id6 ellenbrzését.

Az el6melegitést magaban foglalé funkciok esetében megjeleniti a h6mérséklet-emelkedést ebben
a fazisban. A slitési programok és a pirolitikus tisztitasi funkcid sordn a siitési id6 visszaszamlalasat
és a tisztitasi ciklust mutatja.
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A késziilék els6 bekapcsolasakor az els6 |épés a pontos id6 beallitasa, a 13 amper vagy 16 amper
kozotti valasztas, a fényerd és a hanger6 kivalasztasa.

Akijelz6n a villog ,,12:00” elére bedllitott id6 jelenik meg. A médositashoz
nyomja meg az (<) gombot, és hasznalja a jobb oldali gombot az éra beallitasdéhoz. Nyomja meg
djra a (©) gombot, és kdvesse ugyanazt az eljarast a perc beallitdsdhoz. A megerdsitéshez nyomja
meg uUjra a &) gombot.

\\

Ez a beallitas csak a gyors el6melegités soran felvett teljesitményt befolyasol-
ja. A 16A beallitas gyorsabb el6melegitési id6t biztosit, ha az el6melegités gyors maodja be van
kapcsolva. Ha otthondban alacsonyabb az elérheté teljesitmény, médosithatja ezt a bedllitast
13A-ra. A magasabb opcid (16 A) kivalasztasa azt jelenti, hogy gyorsabban felmelegszik (mert a
teljesitményfelvétel megnd). A kijelz6n két lehetGség kozil valaszthat: 13 A és 16 A. Egyszerlien
csak forgassa el a jobb oldali gombot a kivant érték kivalasztasahoz, majd nyomja meg a &
gombot a meger@sitéshez.

Az dramerGsség beallitasanak lehet6sége csak az elsé telepités sordn érhetd el. A
bedllitott aramer&sség mddositasahoz olvassa el a telepités utdni utasitasokat.
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A kijelz6n a ,br” szimbdlum lathaté. A szamok a fényerd intenzitasat jelzik,
amelyek a jobb gomb elforgatasaval szerkeszthet6k. A megerésitéshez nyomja meg az &
gombot.

- Q
=
S ]
Q
A kijelz6n az ,,Sn” szimbdlum lathaté. A szdmok a hangintenzitds szintjét jelzik, amelyek
a jobb gomb elforgatasaval szerkeszthet6k. A megerdsitéshez nyomja meg a (&) gombot.

Amikor a suté készenléti izemmaddban van, a HGmérséklet és a Lampa gomb 5 masodpercig tartd
egyidejli lenyomasaval visszatérhet a kezdeti beallitasokhoz.

0

Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg a sut6t. Torolje at a kiilsé fellleteket nedves, puha térl6kendével.
Mossa at az 6sszes tartozékot, és torolje at a stté belsé részét forrd viz és mosogatdszer oldataval.
Allitsa be az iires stt6t maximalis h6mérsékletre, és hagyja igy koriilbeliil 1 6ran at, igy eltavolithatd
az Uj terméknél tapasztalhatd szag.

7




A termék kialakitasabdl adéddan ,egy érintéssel lizemkész”, és a valasztégomb elforgatasaval a siité

bekapcsol az alapértelmezett beallitasokkal.

A siit6 bekapcsolasahoz forgassa el a funkcidgombot (az 6ramutato jarasaval megegyezé/ellentétes
iranyba), és valasszon egy sttési programot. A kikapcsolashoz allitsa a funkciégombot ,,0” allasba.

Kl

BE

000
000

000
000

B

Forgassa el a funkciégombot, és vdlassza ki a kivant programot. A kijelz6n megjelenik egy al-

apértelmezett hémérséklet, amely minden pillanatban szerkesztheté a jobb oldali gomb elfor-
gatasaval (az ramutatd jarasaval megegyez6 iranyban a hémérséklet ndveléséhez és az dramutatd

jarasaval ellentétes iranyban a csokkentéséhez).

Nyissa meg az |d6 meniit az ). gomb megnyomdséval. A navigdldshoz koppintson annyiszor a ©

gombra, ahanyszor az sziikséges a kovetkez6 beallitasok megnyitdsahoz:

egyszerre tobb paraméter nem 4allithato be, ezért csak az utolsé paraméter marad

a memdriaban, amig az el6z6 torlédik.
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&
Lehet6vé teszi a kivalasztott recepthez sziikséges siitési id6 beallitasat.
AKTIVALAS: nyomja az © gombot az Id6 meniibe valé belépéshez. Koppintson annyiszor az &

gombra, ahdnyszor az a ,SUtés idétartama” funkcid kivalasztasahoz sziikséges. Ezutan hasznalja a
forgogombos vezérlést az érték szabdlyozasahoz.

A visszaszamlalas az el6melegités végén kezdGdik (ha van). A sttési fazis soran a jobb oldali gomb
elforgatdsaval mdédosithatja az idGtartam értékét. Az id6tartam leteltével a siités ledll.

ELOMELEGITESSEL RENDELKEZO FUNKCIOK: Ha bedllitott egy siitési id6tartamot, amint a siité értesi-
ti az elé6melegités befejez6désérdl, helyezze be az ételt a stitGbe, és erdsitse ezt meg manudlisan (az
id6gomb megérintésével) a siitési visszaszamlalas elinditasahoz.

Q

Lehet6vé teszi a stit6 ébreszt6doraként valé hasznalatat.

AKTIVALAS: nyomja az (5) gombot az Idé meniibe valé belépéshez. Koppintson annyiszor az (<) gom-
bra, ahanyszor az a ,,Percjelz6” funkcio kivalasztasahoz sziikséges. Ezutan hasznalja a forgégombos
vezérlést az érték szabalyozasahoz.

Ha a funkcid be van dllitva, a kijelz6n megjelené elsédleges informécié mindig az id6. A hémérséklet
szerkesztéséhez nyomjamega $ gombot a dedikalt szerkesztési mddba valé belépéshez.

Az idGtartam letelte utan a siités addig folytatddik, amig a bal oldali gombot a 0-s 4lldsba nem forditja.
Az © gomb megnyomasaval ez a funkcié akkor is beallithatd, ha a siit6 készenléti izemmaddban van.
Ha aktivalva van, a percszamldlé a stt6 sutési funkciditdl fuggetlenil miikodik.
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Lehetévé teszi a stités kezdési id6pontjanak kivalasztasat.

AKTIVALAS: nyomja az © gombot az Id6 meniibe valé belépéshez. Koppintson annyiszor a gombra,
ahanyszor az a , Késleltetett inditas” funkcio kivalasztdsahoz sziikséges. Ezutdn a gomb segitségével
allitsa be a suités kezdési idejét.

A késleltetett inditas csak a sutési id6tartam beallitdsa utan aktivalhato, és nem
érhetd el a grill funkcidival.

L

Ez a funkcié lehetévé teszi a képerny6 zaroldsat, hogy megel6zziik a gyermekek nemkivanatos hasznalatat. Aktivaldsahoz
egyszerre nyomja meg a Lampa és a Taviranyité gombokat 3 mésodpercig. A felhasznaléi feliileten megjelenik egy kulcs
ikon. Ebben az allapotban a siit6 felhasznaloi feliilete zarolva van, és nem lehet valtoztatasokat végezni a beallitdsokban.
A gyerekzar akkor is aktiv marad, ha visszadllitjia a bal oldali gombot OFF alldsba. A gyermekzar kikapcsolasdhoz ujra
nyomja meg a Ldmpa és a Taviranyité gombokat 3 masodpercig (a kulcs ikon eltinik).
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ikon 3masodpercigtérténd megnyomasaval, miutan kivalasztotta a sitési programot ésahémérsékle-
tet. Ez az opcid a kivalasztott sutési funkciotdl fliggetleniil aktivalja a ventilator és a flit6elemek kom-
binacidjat. Az energiatakarékossag érdekében a gyors el6melegités aktivalasakor a sut6tér ventilato-
ra kikapcsol, amig a sité el nem éri a kivant hGmérsékletet. Ha beallitott egy siitési id6tartamot,
amint a sitd értesiti az el6melegités befejez6désérdl, helyezze be az ételt a stitébe, és erdsitse ezt
meg manuilisan (az id6gomb megérintésével) a siitési visszaszadmlalas elinditdsdhoz. MEGJEGYZES:
Ha késleltetett inditds van beallitva, manualis megerdsitésre nincs sziikség, a f6zés automatikusan
elindul a programozott késleltetésnek megfelelGen.

az elémelegitést igényl6 funkcidk esetében gy6z6djon meg arrél, hogy ebben a
fazisban minden tartozékot eltavolitott.
Kévesse az alabbi tablazatban szerepl§ utasitdasokat a felmelegitéssel kapcsolatban. A “YES/GYORS
FELMELEGITES” azt jelenti, hogy sziikséges a felmelegités, és elérhetd a gyors felmelegités opcid; a
“NO” azt jelenti, hogy nincs elérhets felmelegités, és az ételeket hideg stutébe kell helyezni.
Amikor az el6melegités befejez8dik, a kijelz6 villogni kezd, és sipolé hang hallatszik: érintse megaz ©
hogy a f6zési program folytatddjon.

IDEALIS: hus, hal vagy zoldség
sutéséhez Ez a funkcid lehetévé

o teszi, hogy energiat takaritson
ECo *ECO 1 19;)2C° L3 NEM meg a sutés soran, mikdzben az
— 50-220°C ételt nedvesen és gyengéden

tartja. A sutdé belsé vildgitasa ki
van kapcsolva

IDEALIS: siitemények, kenyerek,
Igen/ kekszek, quiche siitéséhez egy

- . 200°C Gyors | szinten, fels6 és alsé melegités
— *Hagyomanyos 30_250/3oooc*** L2/L3 el6me- mellett.

legités Preci Probe szonddval hasznal-
hato.

L4 (egy talca) Igen/ IDEALIS: siitemények, kekszek és

160°C L2+L5 (két Gyors pizzék siitéséhez egy vagy tobb
Tébbszint( ok talca) 6 szinten. Idedlis kiilonboz6 ételek
50-250/300°C L2+L4+L6 €lome- | o|készitéséhez. Preci Probe
(hérom télca) | legités | szondaval hasznalhato.

Igen/ | IDEALIS: siltek, rakott ételek,
Gyors z6ldségek és nedves toltelékkel
P toltott piték stitéséhez egy sz-
EIO':n?' inten. |dedlis magas viztartalmu

legités | ételek elkészitéséhez.

— Légkeverés +
& Ventilator

(***)

175°C

50-250/300°C*** L2/13

IDEALIS: nagy mennyiség(i
, kolbdszhoz, steakhez és piritds
~— 05 éttGe\ll:lI((P?gz kenyérhez. A grillez6 fiitGelem
**Supergrill 01-05 L4 vastagak;b NEM alatti teljgs”tgrqlet felforr,é_sodik.
ételekhez Csukott sttGajtéval hasznalja.For-
: gassa meg az ételt a sutési fazis
kétharmadanal (ha sziikséges).
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Igen/
Gyors
eléme-
legités

**CsGben

stltek
(***)

200°C

150-250°C L4/L5

IDEALIS: egész husdarabokhoz
(sultekhez) vagy reszelt ételekhez.
Csukott  stitGajtéval  haszndlja.
CsuUsztassa be a cseppgydijté tal-
cata polcaldalecsopogd folyadék
Osszegy(ijtéséhez. A siités soran
félidében forditsa at az ételt, ha
sziikséges.

200°C
150-250°C

Airfry

(***)

L4 NEM

@
o

IDEALIS: fagyasztott élelmisze-
rek vagy olyan rantott, félkész
ételek készitéséhez, amelyeket
dltalaban sutni kell. A dedikalt
télcdnak koszonheten a forrd
leveg6 egyenletesen dramlik az
élelmiszereken.

* Az EN 60350-1 kovetelményei szerint mérve az energiafogyasztas és az energiaosztaly meghatarozasa céljabal.

**Csukott sttGajtéval hasznalja.
*** A stté modelljétél fuggden.

4.2.2. KOLONLEGES FUNKCIOK

T°Cal-
apértelmezett

Eléme-
legités

Javasolt

AT polchelyzet

Szimbdlum TeC

tartomany

300°C

200-300°C L2/13

Pizza NEM

Javaslatok

IDEALIS: mindenféle pizzédhoz a
suté elémelegitése nélkdal.
Hasznaljon alacsonyabb
hémérsékletet a fagyasztott
termékekhez, és 300 °C
hémérsékletet a hazi készitési
receptekhez
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Csatlakoztassa a szondat a siit6 tervezett portjahoz, és helyezze be a tartozékot az ételbe. Ha
hasznalni szeretné a szondat, helyezze be a funkcié elinditasa el6tt.
A kijelz6n megjelenik a Szonda ikon. Csak erre a célra szolgald funkcidk vagy siitési programok
alinak rendelkezésre. Ettél a pillanattdl kezdve a kijelzett hEmérséklet a szonda hémérséklete lesz
Valassza ki a sttési funkcidt, és allitsa be a szonda célhémérsékletét a kezdéshez. A siit6 ezutan a
szonda adataival figyeli az étel bels6 hémérsékletét, és a kivant hémérséklet elérésekor leallitja
a sltést.

A szonda hasznalatakor nincs sziikség f6zési id6zit6 beallitdsara; az automati-
kusan leall a bedllitott hémérséklet elérésekor.
A kivant belsé hémérséklet elérésekor megszdlal a riaszto, és a stté kikapcsol. Miel6tt kiveszi az

ételt a stt6bdl, tigyeljen arra, hogy 6vatosan vegye ki a szondat az ételbdl.

A képernyén megjelenik a Szonda ikon. Csak bizonyos funkcidk vagy sutési programok érheték el,
ha ez az ikon aktiv. Ha mas funkcidkat prébal hasznalni, a siit6 a ,szonda nem hasznalhaté” Gzenetet

jeleniti meg.

A szonda egyetlen mérési ponttal van felszerelve. Helyezze
be teljesen az ételbe Ugy, hogy a fémhegy az étel kbzepén

helyezkedjen el. Helyezze ezt a pontot a leheté legkdzelebb
az étel legvastagabb (leghidegebb) részéhez, hogy pon-

tosan figyelemmel kisérje a stési folyamatot.

A szonda keézi funkciokkal (Hagyomanyos, Légkeverés + Ventilator, grill, supergrill, Csébenpsiiltek,
csGbensliltek és tobbszintli), ETELKESZITESI KATEGORIAKKAL (hus, hal és zoldség) és Gentle cooking

funkcioval hasznalhatd.*

Atlésan a legvastagabb részen.

Marhasiilt 45°C coc
A hengeres formaju ételek (pl.
marhasilt) esetében a cstcsot a
Salt hasok 55°C/60°C/65°C geometriai kdzépponthoz a lehets
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 kdzéppontjahoz

kozel

* A siit6 modelljétél fliggSen.
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Sutemények, lepények és egyéb olyan receptek elkészitéséhez, amelyekhez 2 sz-
inten elhelyezett siit6forma vagy tartaly sziikséges. Helyezze a felsé talcat a bal oldalra, az alsé talcat
a jobb oldalra.

1 Hagyomanyos 175°C Suteményes L3 20-30
Tébbszintd** 160°C tepsi L4 30-40
Aprosiutemén- Mélyebb +
yek 2 Tobbszintli** 150°C Y Suteményes L2+L5 30-40
/ muffinok tepsi
3 Tébbszint** | 140°C sttemenyes |5, 4416 40-50
tepsis
1 Hagyomanyos 170°C Fémracsok + L2 30-40
Piskdtatésztak Tobbszint(** 150°C v Tortaforma L4 40-50
26 P
(26 cm ) 2 Tobbszintd** | 150°C Femracsok + | 14114 50-60
Tortaforma
1 Hagyomanyos 150°C Suteményes L3 25-30
Tobbszintli** tepsi L4 30-35
Mélyebb +
Kétszersult 2 Tobbszint(** 140°C Y Suteményes L2+L5 30-40
tepsi
3 Tobbszintd** | 140°C Sttemenyes | o, 14416 35.40
tepsis
1 Tobbszintd** | 190°C S”tig‘i’i‘yes L4 2535
Choquette Y S(]tempén es
2 Tobbszinti** | 170°C v v L2+L5 25-35
Edes :;)Jsfi?rllt 1 Hagyomanyos | 200°C Y S”tiz"pi’i‘yes 13 20-30
pékaru p ,
Habcsk 1 Tobbszint(** | 90°C ¥ S”ti:pi’i‘yes La 90-160
Macaron 1 Hagyomanyos 150°C Y Sutet?piri\yes L3 15-20
1 Hagyomanyos | 185°C Y Fémracsok + L2 60-70
Almés pite Tortaforma
1 Tébbszintd** | 170°C | Y Fémracsok + La 65-75
Tortaforma
Forditott . o Fémrdacsok +
almatorta 1 Hagyomanyos 170°C Y Tortaforma L2 40-60
Csokolddé . o Suteményes
sauflé 1 Hagyomanyos 200°C Y tepsi + formak L3 10-15
. . o Fémrdacsok +
Sajttorta 1 Hagyomanyos 150°C Y Tortaforma L2 50-65
1 Hagyomanyos | 180°C Sliteményes 3 20-25
tepsi
PO Mélyebb +
Mcf(')‘?::;:t“ 2 Tobbszinti** | 180°C y Siiteményes | L2+L5 25-35
tepsi
3 Tobbszint(i** | 160°C sttemenyes | », 4416 30-40
tepsis
Rétes, . o Suteményes
fagyasztott 1 Hagyomanyos 210°C Y tepsi L3 30-45
Piritott kenyér 1 Supergrill 05 N Fémracs L6 4-6
Kenyerek i 6
Y Focaccia 1 Hagyomanyos 200°C Y Sutemer}yes L2 or L3 25-35
és tepsi
lepények é i 4
epenye Kenyer, 1 Hagyomanyos | 200°C | Y Sutemeényes 3 3550
egészben tepsi

HU 29



Fémrécs +

$6 Hagyomanyos | ,50.c N Quiche 2 30-50
0s Pizza N K dob
stitemények / onzervdoboz
lepények Fémrécs +
(26 cm @) Tobbszintd** | 180°C | Y Quiche L1+L4 50-70
konzervdoboz
L Sajtszuflé Hagyomanyos 200°C Y Sutemer}yes L3 20-35
Sos pite tepsi
és csGben Fémrécs +
sultek Lasagna, friss Hagyomanyos 200°C Y Siit6all6 edény L3 40-60
Lasagna, . o Fémracs +
fagyasztott Hagyomanyos 180°C v Sut6allo edény L3 50-60
Siilt tészta Cs8benpsiiltek** | 200°C | ¥ _Femracs + L4 20-30
Sutéallo edény
cannelloni, Hagyomanyos | 180°C | Y Femrdcs + 13 45-55
fagyasztott gy v Sutééllo edény
Hagyomanyos 250°C Y Siteményes 12/13 10-15
Pizza 300°C N tepsi 18-25
Pizza, friss i
(télca) Mélyebb+
Tobbszintli** 180°C Y Suteményes L2+L5 25-35
tepsis
Hagyomanyos 250°C Y Suteményes 12/13 8-10
Pizza 300°C N tepsi 15-20
i Pizza, friss
Pizza ’ .
(kerek) Mélyebb+
Tobbszintli** 180°C Y Siteményes L2+L5 30-40
tepsis
Hagyomanyos 220°C Y .
Fagyasztott Pizza 200°C N Fémrdcs L2 10-25
pizza (vékony Tobbszintd** | 200°C Fémrécs L2+L5 15-25
tésztds) Y
Tobbszintli** 180°C Fémrécs L2+L4+L6 25-35
Egész siilt Fémracs Helyez-|
csirke Tobbszint 20| oy | Zeasttblapot 40-60
(1-1,2 kg) CsGbenpsultek** az L1-es szintre
- K8 150 ml vizzel
Csirkecomb Air Fry** 220°C N Air fry talca** L4 30-50
. Tobbszintl** . Fémracs +
Hus és Siilt kacsa cssbenpsiltek** | 209°C | Y Isutsalic edény| 50-60
baromfi
. . Fémracs Helyez-
(1% *
Kakas T:)bbszultu wx | 220°C Y ze a siitélapot L4 20-40
CsGbenpsultek
az Ll-re
Siilt pulyka Tobbszint( 200°C Y Femrdcs + 3 50-60

Csébenpstltek**

SGt54ll6 edény
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El6melegités

Kategoria Recept Szmtek e T°C Elotnfeleg— Sutési tartozék Polcpozicié utdni sttésiidé *
szdma program ités
(perc)
Fémracs +
Sertésborda . o I,
(1000-1200 g) 1 Hagyomanyos 200°C Y Sutqallo L3 80-100
edény
Kolbasz 1 Supergrill 04 Y Fémracs L5 40-50
Marhasult 1 Tébbszinti** | 220°C | ¥ Sutemenyes 13 20-40
(500 g) tepsi
Fasirt . o Suteményes
(1000-1500g) 1 Hagyomanyos 180°C Y tepsi L3 40-50
Sult csirke . o .
burgonyéval 1 Hagyomanyos 200°C Y Mélyebb tray L4 45-60
Grillezett . P
tengeri ételek 1 Supergrill 04 N Fémrécs L5 15-30
Halgs | rogvasztott | ArFry** | 2000 | N | Airfrytélca** | L4 2025
halrudak v Y
tenger
gylimolcsei Fémrécs
Siilt hal 1 ECO 200C | N Helyezze a 13 40-60
sutélapot az
L1-re
e h (e X Fémracs +
Z0ldségCsS- 1 ECO 2000 | N Siitsallé 13 80-90
benpsiiltek .
edény
~
égek g 1 Air Fry** 220°C N Air fry talca** L4 18-25 =
onya =
(300-500 g) E
Sult krumpli 1 Hagyomdényos | 200°C Y Sutemer.lyes L4 30-50 9
tepsi 5
(%]

A f6zési id6 a fogyaszto receptjétdl és az 6sszetevSktdl fliggben valtozhat.
* ha el6melegités sziikséges
** A stté modelljétdl fliggben.
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Az Etelkategdria menii lehet8vé teszi a kiilénbdz4 receptek elkészitését a siitd el6melegitése nélkiil,
az egyes kategéridk igényeihez szabott specidlis f6zési programoknak kdszénhetéen.

A sutési program kivalasztasa utan megjelenik az alapértelmezett idg, és a jobb oldali gomb elfor-
gatdsdval szerkeszthetd; a f6zési h6mérséklet a megfelel6 ikon megnyomdsdaval mdédosithato.
Mindkét paraméter korldtozott tartomanyon belll allithatd be, az aldbbi tablazat szerint.

Marha-, borjués

Hus NO L2- 180-200 20-80 55-85°C sertéssilthdz, baromfi-
L3-L4 A
hoz és husdarabokhoz.
P © Hal NO | L3-L4 160-180 | 15-45 | 55-65°c | C8&szhalhoz éshal-
filéhez.
Z6ldségek | NO | L3-14 180-200 | 30-80 | 70-90°c |Sult z0ldségekhez
és burgonyahoz.
Hus L2- Marha-, borjués
&-\) +G6z NO L3-14 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C sertéssilthoz, baromfi-
(***) hoz és hisdarabokhoz.
&) Hal Egész halhoz és hal-
+G6z NO | L3-14 150 ml 160-180 15-60 55-65°C A
C{\’ (*+%) filéhez.
Z6ldségek Sl .
&f +G6z NO | L3-L4 | 180ml | 180-200 | 30-90 | 70-90°C z”" z0ldségekhez és
@ (*%%) urgonyahoz.

Kenyér vagy kenyér
kovaszositdsdhoz és
20-t8| kozvetlen sttéséhez
Bakery all-in| NO | L2-L3 - : 80-130 95°C tartalyban. A teljes
200-ig A
sttési id6 60 perc

kelesztési folyamatot
foglal magdaban.

PESAZTN

Kenyér vagy kenyér
kovaszositdsdhoz és
Bakery all-in- 20-6] kozvetlen siitéséhez
() +G6z NO | L2-13 | 100ml | 5000 |80-130|  95°C | tartalyban. Ateljes
& (***) g stitési id6 60 perc
kelesztési folyamatot
foglal magdaban.

* Adjon vizet az Ureg aljara vagy a kulon erre a célra szolgalé edénybe (ha van ilyen). Ne toltson vizet a forrd
stt6be, mert ez karosithatja a zomancot.
**% A sité modelljétdl figgben.

ha asiit6 kikapcsolasa utan szilkség van a sttés folytatasara, javasoljuk, hogy keriil-
je az Everyday Cooking sltési programok hasznalatat, és inkabb a szabvényos funkcidkat vélassza.

A Péksliteményes Osszeallitas és a Péksiiteményes Osszeallitas + G6z6lés esetén a
program 40°C-on indul (kelesztési fazis), majd késébb 200°C-on sttésre (sutési fazis) tér at.

az ,Easy Steam” Uzemmoddot az ételkategéria menivel haszndlhatja az étel
elkészitéséhez. Az ,Easy Steam” mod a ropogdsabb héj és a fényesebb felllet eléréséhez hasznal-
hatd. Hasznalja az ,Easy Steam” lizemmaddot az egyszintes fézéshez, és ne melegitse elé. Ontse a
tablazatban megadott mennyiségl vizet a sttGtérbe vagy az edénybe (helyezze a siitGtérbe)*, és
kapcsolja be a funkcidt, amikor a siité hideg. A tabldzatban szerepl6 értékek az egyes élelmiszerc-
soportokra vonatkozé atlagos paraméterek. Ezek a preferencidk szerint médosithatdk.

* Asuté modelljétél fliggden.
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A hasznalat gyakorisagatol és a viz keménységétdl fliggben vizk&foltok maradhatnak az Ureg aljan.
Az ,Easy Steam” mdd hasznalata utdn hagyja leh(lni a késziiléket, miel6tt tisztitana.

A vizkéfoltok eltavolitasdhoz ontse 100 ml ecet és 50 ml viz keverékét az lireg aljaba.

Varjon korulbelll 10 percet, majd tordlje le puha ronggyal.

Marhasult 500-800g Hus 190°C Fémracs L3 30-40
Marhahusfilé 200g Hus 200°C Fémracs L3 20-25
Fasirt 1000-1500g Hus 180°C Fémracs L3 40-50
Wellington 5008 Hs 200°C Fémrécs 13 50-80
bélszin
Portoi sult 800-1000g Hus 200°C Fémracs L3 40-70
Oldalas 1000-1200g Hus 200°C Fémracs L3 80
Baranyborda 800-1000g Hus 200°C Fémracs L3 60-80
Baranycomb 1500-2000g Hus 190°C Fémracs L3 80
Lazacfilé 200-600g Hal 170°C Sliteményes 13 20-35
tepsi
Tonhal 600g o o
steakek (kb. 4 db) Hal 180°C Fémrécs L3 15-20
Kardhal 700g . Suteményes
steakek (kb. 4 db) Hal 180°C tepsi L3 15-20
" L. 600g Y Suteményes
Tékehalfilé (kb. 4 db) Hal 160°C tepsi L3 15-20
Nagyszem(i Siitemé
durbincs, 1 Hal 170°C utemenyes 13 35-45
. tepsi
egész
Nagyszem(i 600g . Suteményes )
durbincs, filé (kb. 4 db) Hal 160°C tepsi L3 15-20
Tengeri 600g . Suteményes
siigér filé (kb. 4 db) Hal 160°C tepsi B 15-20
Séban 1 Hal 180°C Sutemenyes 13 30-40
sult hal tepsi
Halnyars 8db Hal 160°C Fémrécs L3 20-30
Toltott 4db Hal 180°C Sutemenyes 13 25-40
tintahal tepsi

* Asuté modelljétél fliggden.
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Edeskémény 1 télca Z6ldségek 200°C Fémracs L3 30-40
Vegyes 1télca Zoldségek 190°C Fémracs 13 40-45
z0ldségek
Karfiol 1 télca Z6ldségek 190°C Fémracs L3 40-50
Sutstok, 1 talca Zoldségek 200°C Fémracs 3 30-40
kocka alaku
Toltott 1télca Z6ldségek 180°C Fémracs 13 70-80
paprika
Toltstt 1télca Z6ldségek 190°C Fémracs 13 35-45
cukkini
Sargarépa 1télca Zoldségek 180°C Stteményes 13 35-40
rudak tepsi
Brokkoli 1 télca Z6ldségek 190°C SUti;“pe;i‘Ves 13 30-40
Ratatouille 1 télca Z6ldségek 190°C Fémracs L3 40-45
Zoldséges 6 ramekin Zoldségek 180°C stteményes 13 25-35
lepény tepsi + formak
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A rendszeres tisztitds meghosszabbithatja a készlléke élettartamat. Barmilyen kézi tisztitasi mivelet

végrehajtdsa el6tt varja meg, amig a st lehdil.

e Asitd tokéletesen tisztan tartasa a sité minden egyes hasznalatat kovetéen minimalis
tisztitast igényel.

. Ne vonja be a std6falakat alufdlidval vagy a kereskedelmi forgalomban elérhetd egyszer
hasznalatos véd&anyaggal. A forré zomanccal kézvetlenil érintkezé alufélia vagy egyéb
védGanyag miatt a belsé részeken a zomanc megolvadhat vagy megsériilhet.

e As(td tulzott mértékl beszennyez6dése és az ebbdl szarmazo erds flistos illatok megelGzése
érdekében javasoljuk, hogy ne hasznalja a siit6t rendkiviil magas hémérsékleten.
Alternativaként javasoljuk a siitési id6 megndvelését és a h6mérséklet csekély mértékd
csokkentését.

e Asiit6hoz mellékelt tartozékokon kivil javasoljuk, hogy csak olyan edényeket és siit6formakat
hasznaljon, amelyek ellenallnak a rendkivil magas h6mérsékletnek.

000
000
000

Ez a folyamat az azonos nevi kémiai folyamaton alapul, amely magaban foglalja a komplex anyagok
hékezeléssel torténé bomlasat.

Az inditas utdn automatikusan bezdrja a siit6 ajtajat, és gyorsan 410 °C-ra emeli a h6mérsékletet.

A tisztitasi ciklus végén az ételmaradékok fehér bevonatot hagynak a zomanc fellleteken. Ezeknek
a részecskéknek az eltavolitasahoz torélje le forrd szappanos vizzel atitatott ruhdval, és hasznaljon
kefét vagy acélgyapotot. A megfelel§ tisztitdszerek a forrd szappanos viz vagy a siit6tisztito.

1. Tavolitson el minden tartozékot a siit6bdl, példaul racsokat, oldalsé allvanyokat és oldalsé
allvanycsavarokat (*);

2. Kapcsolja be a funkciégombot <3 . Forgassa el a tarcsét a Pirolitikus program beallitaséhoz;
Hagyja, hogy a funkcié az el6re beallitott ideig mikodjon. A folyamat soran és a kévetkezé
hitési fazisban a st ajtaja zarva marad.

3. Amikor a késziilék leh(ilt, tisztitsa meg a siit6 belsé fellleteit egy ruhaval.

Miel6tt hozzaérne, gy6z6djon meg réla, hogy a készulék lehdilt.
Legyen 6vatos minden forro feliilettel, mert fennall az égési sériilés veszélye. Hasznaljon desz-
tilldlt vagy ihato vizet.

(*) csak a 7 szinttel rendelkezé modelleknél.

HU 35



000
000

A Aqguactiva funkciot ugy tervezték, hogy kénnyedén kezelje a konny(i szennyezédéseket, és gyors
és kérnyezetbarat megoldast nyUjtson a st6tér tisztitasdhoz a g6z erejével.

1. Ontsén 100 ml vizet egy csepp mosogatészerrel a siit6 alsé bemélyedésébe.

2. Kapcsolja be a gombot %/ . Ha szlikséges, forgassa el a forgégombot a Hydro Clean program
bedllitdsahoz. Hagyja, hogy a funkcio az el6re beallitott ideig m(ikodjon.

3.  Atisztitasi folyamat végén hagyja lehlni a sit6t.

4.  Amikor a készllék lehdilt, tisztitsa meg a sit6 belsé felileteit egy ruhaval.

5. MielStt hozzaérne, gy6z6djon meg réla, hogy a készilék lehfilt.

6. Legyen dvatos minden forrd feliilettel, mert fennall az égési sérilés veszélye. Haszndljon

desztillalt vagy ihatd vizet. Torolje le a f6z6rekeszt, és hagyja teljesen megszaradni az esetleges
korroézid elkeriilése érdekében.

A sitGteret katalitikus panelek burkoljak, és azt a luxust kinaljdk, hogy soha tobbé nem kell meg-
kizdenie a koszos sutével.

A panelek specidlis zomanccal vannak bevonva, amely mikropordézus szerkezet(, és képes elnyelni a
kifréccsend zsirt.

Katalitikus kémiai reakcié révén hatékonyan alakitjak at az abszorbedlt zsirt gaz halmazéllapotu ele-
mekké, amikor magas h6mérsékletnek vannak kitéve.

Ajanlas: Fontolja meg a katalitikus panelek cseréjét korulbelll harom év hasznalat utdn, kilénésen,
ha heti két-harom sutési ciklust hasznal a sitében. Ez optimalis teljesitményt és tisztasagot biztosit.
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1.

3.

5.

Nyissa ki az ajtét 90°-ra. Forgassa el a
zsanér reteszeld flleit a sut6bdl kifelé.

Allitsa az ajtét 45°-ra. Nyomja meg
egyszerre az ajté oldalsé vallanak mindkét
oldalan talalhaté két gombot, és huzza
maga felé, hogy eltdvolitsa a felsé lveg
ajtoburkolatat.

Nagyon dvatosan tavolitsa el a sitGlveget,
kezdve a belsével. Az eljaras soran erésen
fogja meg az liveget mindkét kezével, és
helyezze egy parnazott sima fellletre (pl.
szOvetre).

A kiilsé Uveg nem
eltavolithato.

Tisztitsa meg az Uiveget puha kendd&vel és
megfeleld tisztitdszerekkel.
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Helyezze be az liveglapokat, ligyelve arra,
hogy a ,Low-E/PYRO” cimke megfelelGen
olvashaté legyen, és az ajté bal alsd részén,
a bal oldali zsanér kozelében helyezkedjen
el. igy az elsd iivegre nyomtatott cimke az
ajto belsejében marad.

Helyezze vissza a felsé liveg ajtdburkolatat
ugy, hogy befelé nyomja, amig egy kat-
tanast nem hall a két oldalsé gombrdl.

Ezutdn allitsa vissza az ajtot 90°-ra, és
forgassa befelé a zsanérrogzitd fuleket a
stté belseje felé.
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Ugyeljen arra, hogy minden hasznalat utan alaposan tisztitsa meg a tartozékokat, és térélkdzével
torolje szarazra Gket. Tartds maradvanyok esetén fontolja meg a tartozékok viz és szappan keverékébe
torténd aztatasat korilbelil 30 percig, miel6tt masodik mosast végezne.

1. Tavolitsa el az oldalsé allvanyokat Ggy, hogy a nyilak irdanydba huzza 6ket.

2. Azoldalsé allvanyok tisztitdsdhoz tegye 6ket mosogatogépbe, vagy haszndljon nedves
szivacsot, és utana szaritsa meg Gket.

3. Aftisztitasi folyamat utan szerelje fel az oldalsé allvanyokat forditott sorrendben.
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Vdlassza le a sUt6t a haldzati tdpellatasrol.
Tavolitsa el a lampa Uvegfedelét.

Szerelje szét az izzot.

Cserélje ki az izzét egy ugyanolyan tipusu Uj izzéra.
Helyezze 4t a lampa Gvegburdjat.

Csatlakoztassa Ujra a sitSt a haldzati tapellatdshoz.

ok wWNE

1. 1épés

B

3. lépés 4. lépés

Ez a termék egy vagy tobb G energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz (lampa)
* Probléma esetén ezzel a lampaval lépjen kapcsolatba az Ugyfélszolgalattal.
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1. Vdlassza le a suit6t a haldzati tapellatasrol.
2. Hasznaljon egy lapos fejli csavarhuzot ugy, hogy a védGiveg oldalara helyezi, és évatosan
megnyomja, hogy eltavolitsa.

3. Ovatosan fogja meg az izzét az aljanal.
4. Helyezze be az vjat.
5. Ovatosan nyomja vissza a védGliveget, amig a helyére nem rogzdl.
6. Csatlakoztassa Ujra a slit6t a halézati tapellatashoz.
1. lépés 2. lépés 3. lépés

|

L_T]
Is————

ON

i 1

Ez a termék egy vagy tobb G energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz (lampa)
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Ha a siit6 hasznalata kozben hiba torténik, a kijelz6n megjelenik az ,ER” kdd, majd két szamjegy,
amely azonositja a hibat.

Kapcsolja ki a stit6t, huzza ki, varjon néhany percet, majd csatlakoztassa ujra.

Ha a hiba eltlinik, folytathatja a stit6 haszndlatat. Ha nem, hivja az ugyfélszolgalatot, és kozolje a
kijelz6n lathatd kédot (ERXX).

Hiba
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A késziilék cimkézése megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl
(WEEE) szAl6 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek. Az elektromos és elektronikus beren-
dezések hulladékai tartalmaznak Ugy szennyezd anyagokat (amelyek a kérnyezetre negativ
hatast fejthetnek ki), mint alapanyagokat (amelyek Gjrahasznosithaték).
Fontos, hogy az elektromos és elektronikus berendezések hulladékai megfelelé kezelés
I targyat képezzék a szennyez$ anyagok eltavolitdsa és semlegesitése, illetve az Osszes
egyéb anyag visszanyerése érdekében.
Az egyének fontos szerepet jatszhatnak annak biztositdsaban, hogy az elektromos és elektronikus
berendezések hulladékai ne valjanak kornyezeti problémava; fontos néhany alapvet6 szabaly be-
tartasa:
- az elektromos és elektronikus berendezések hulladéka nem kezelhet6 haztartasi hulladékként;
- az elektromos és elektronikus berendezések hulladékat kotelezéen erre kijel6lt gyljt6pontban adja
le, amelyet az 6nkormdényzat vagy bejegyzett véllalat Gzemeltet.
Szdmos orszagban elérhet6 lehet a nagy méretl elektromos és elektronikus berendezések hul-
ladékainak a begy(jtése kozvetleniil a haztartasbdl. Uj berendezés vasérlasakor a régi berendezés
visszaadhato a forgalmazdnak, aki téritésmentesen begydijti, feltéve, ha a berendezés tipusa és funk-
cidéja megegyezik a vasarolt késziilékével.

Amikor lehetséges, keriilje a siit6 el6melegitését, és mindig prébalja meg teljesen megtdlteni a sttét.
Minél ritkabban nyissa ki a stt6ajtét, mivel minden nyitaskor hé tavozik a siit6bél. Jelent6s ener-
giatakarékossaghoz kapcsolja le a siit6t 5 vagy 10 perccel a sutési idG lejarta el6tt, és a sitéshez
hasznalja fel a siit altal tovabbra is generalt maradékhdét. A hGszivargas megel6zése érdekében gon-
doskodjon arrdl, hogy az ajtotomitések tisztak és megfelel§ allapotlak. Ha id&szakfliggé dijszabdsu
aramellatdsi szerz6déssel rendelkezik, a ,késleltetett siités” az energiatakarékossdgot még konny-
ebben megvaldsithatova teheti, mivel igy a siitést akkorra idézitheti, amikor alacsonyabb dijszabds
érvényes az energiara.
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A termék telepitési videdjat a QR-kéd

| tekintheti meg.

beolvasasava

Kabel 1100 mm

Kabel 1100 mm

Oldalso nézet
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali nas izdelek. Za zagotovitev svoje varnosti
in pridobitev najboljSih rezultatov natanéno preberite ta priro¢nik, vklju¢no
z varnostnimi navodili, in ga shranite za prihodnjo uporabo.

Pred namestitvijo pecice si zabeleZite serijsko Stevilko, ki jo boste morda po-
trebovali za popravila. Pred uporabo preverite, ali so med prevozom nastale
morebitne poSkodbe, glede nejasnosti pa se posvetujte s tehnikom.
EmbalaZo shranite nedosegljivo otrokom.

Upostevajte, da se lahko znacilnosti in dodatki pecice
razlikujejo glede na model, ki ste ga kupili.
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Pregled lzdelka
Dodatki
Nadzorna Plosca
Povezljivos

Informacije Za Zacetek
Prva Uporaba
Predhodno Cié¢enje

Kako lzdelek Deluje
Funkcije Kuhanja
Standardne Funkcije
Posebne Funkcije

SploSna Tabela Kuhanja
Tabela Everyday Cooking

Splosna Priporocila

Cis¢enje Pectice

Notranjost Pecice: Funkcije Ci$¢enja

Zunanjost Pecice: Odstranitev In Ci$¢enje Steklenih Vrat
Cis¢enje Dodatkov

Vzdrzevanje

Odstranjevanje Aparata
Varovanje In Spostovanje Okolja



Za Cis¢enje ne uporabljajte parnega Cistilnika.
Med uporabo se aparat segreje. Poskrbite, da preprecite stik z grelnimi
elementi v pecici.

Pedico uporabljajte samo za predvideni namen, to je samo za pripravo
Zivil; vsaka drugacna uporaba, na primer kot vir toplote, se Steje za ne-
pravilno in zato nevarno. Proizvajalec ne more biti odgovoren za nobeno
Skodo, ki bi nastala zaradi neustrezne, nepravilne ali nerazumne uporabe.

Ta aparat lahko uporabljajo otroci, starejsi od 8 let, in osebe z zmanjSanimi

fizi€nimi, senzori¢nimi ali umskimi zmoZnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj
ter znanja, ¢e so pod ustreznim nadzorom ali so prejeli navodila za varno upo-
rabo aparata in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci naj se z aparatom
ne igrajo. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati aparata brez nadzora.

Aparat ni namenjen uporabi s strani oseb (vklju¢no z otroki) z zmanjsani-
mi fizicnimi, senzori¢nimi ali mentalnimi sposobnostmi ali oseb brez iz-
kuSenj in znanja, razen ¢e jih oseba, odgovorna za njihovo varnost, nadzira
ali pouci o uporabi aparata.
Otroci morajo biti pod nadzorom, da preprecite, da bi se igrali z napravo.

aparat in njegovi dostopni deli se med delovanjem moc¢no
segrejejo. Paziti je treba, da se ne dotaknete grelnih elementov. Otroci,
mlajsi od 8 let, se ne smejo priblizevati aparatu, razen ¢e so pod stalnim
nadzorom.

Dostopni deli se lahko med uporabo segrejejo. Majhni

otroci naj se zadrZujejo stran od aparata.

Pedica je lahko namescena visoko v stebru ali pod delovno plosco.

V prostoru, kjer je vgrajena pecica, je treba zagotoviti dobro prezracevan-
je, da omogocite pravilno krozenje sveZega zraka, potrebnega za hlajenje
in zaS¢ito notranjih delov. Izdelajte odprtine, prikazane na slikah, glede na
vrsto vgradnje. Pecico vedno pritrdite na pohistvo z vijaki, ki so prilozeni
aparatu.

Za delovanje aparata na nazivni frekvenci niso potrebna dodatna dejanja
0z. nastavitve.

Aparata ne smete vgraditi za dekorativna vrata, da se izognete pregrevan-
ju.
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Med vgradnjo je treba pecico odklopiti iz elektricnega omreizja.

Ce je za odpravo napak zaradi nepravilne vgradnje potrebna pomo¢ proiz-
vajalca, ta pomoc ni zajeta v garanciji. UposStevati je treba navodila za
vgradnjo, namenjena za strokovno usposobljeno osebje.

Nepravilna vgradnja lahko povzroci Skodo ali poskodbe ljudi, Zivali ali st-
vari. Proizvajalec ne more biti odgovoren za taksno skodo ali poskodbe.
Vgradnjo mora izvesti usposobljen tehnik, ki mora poznati in spostovati
veljavne zakone v drZavi vgradnje in navodila proizvajalca.

Po odstranitvi aparata iz Skatle se vedno prepricajte, da ni poskodovan. V
primeru tezav se pred vgradnjo obrnite na sluzbo za pomo¢ strankam in
ga ne prikljucite na napajanje.

Pred uporabo aparata odstranite embalazni material.

Med vgradnjo ne uporabljajte rocaja vrat pecice za dviganje in premikanje
pecice.

Pohistvo, v katero boste vgradili aparat, in sosednje pohiStvo morajo biti
odporno na temperaturo 95 °C.

Priporocljivo je, da med vgradnjo nosite zascitne rokavice, da preprecite
ureznine.

Izdelka ne namescajte v odprtih okoljih, izpostavljenih vremenskim de-
javnikom.

Ta aparat je zasnovan za uporabo na nadmorski visini, nizji od 2000 m.
Pred prvo uporabo odstranite zas¢itne filme in oglasne nalepke s sprednje
povrsine pecice.

Vti¢nica mora biti primerna za obremenitev, navedeno na oznaki, in mora
biti povezana z ozemljitvenim kontaktom in delovati. Zemeljski prevodnik
je rumeno-zelene barve. Ta postopek mora izvesti ustrezno usposobljen
strokovnjak.

PrikljuCitev na vir napajanja se lahko izvede tudi z namestitvijo vtica ali
omnipolarnega odklopnika z locitvijo stika na fiksnem ozZicenju, ki je v
skladu z zahtevami za prenapetostno kategorijo Ill, med aparat in vir na-
pajanja, ki lahko prenese najvecjo priklju¢eno obremenitev in je v skladu z
veljavno zakonodajo. line with current legislation.

Ce vti¢nica in vti¢ aparata nista zdruZljiva, prosite usposobljenega elek-
tricarja, da vti¢nico zamenja z drugim ustreznim tipom. Vi€ in vti¢nica
morata biti skladna s trenutnimi normami v drzavi vgradnje.

Odklopnik ne sme prekiniti rumeno-zelenega ozemljitvenega kabla. Vti¢ni-
ca ali omnipolarni odklopnik, ki se uporablja za prikljucitev, mora biti po
vgradniji aparata zlahka dostopen.
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Ce je priklju¢ni kabel poskodovan, morate prepreciti morebitna tveganja,
zato ga sme nadomestiti samo proizvajalec, njegov servisni agent ali drug
kvalificiran serviser.
Za vsa popravila se obrnite izklju¢no na sluzbo za pomo¢ strankam in
zahtevajte uporabo originalnih nadomestnih delov.
Preden se lotite kakrsnih koli del na aparatu ali vzdrZevanja, aparat najpre;j
odklopite z elektriénega napajanja.
: pred zamenjavo Zarnice se prepricajte, da je aparat izk-
lopljen, da se izognete morebitnim elektricnim sunkom.
Pred odstranitvijo odstranljivih delov je treba pecico izklopiti. Po ¢is¢enju
dele ponovno sestavite v skladu z navodili.
Pri uporabi elektri¢nih aparatov je treba upostevati nekaj temeljnih pravil:
— zaizklop iz vira napajanja aparata ne vlecite za napajalni kabel;
— aparata se ne dotikajte z mokrimi ali vlaznimi rokami ali nogami;
— na splosno uporaba pretvornikov, razdelilnikov in podaljSkov ni pripo-
rocljiva;
— v primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat izklopite in ne pose-
gajte van,.

e bi bilo pecico morda treba popraviti, je priporocljivo, da
imate na voljo drugo stensko vti¢nico, v katero lahko prikljucite pecico,
potem ko jo odstranite iz niSe, v katero je vgrajena.

Vsako nepravilno izvedeno popravilo, vgradnja in vzdrZevanje lahko resno
ogrozi uporabnika.
Proizvodno podjetje izjavlja, da ne prevzame nobene odgovornosti za
neposredno ali posredno Skodo, nastalo zaradi nepravilne vgradnje,
vzdrZevanja ali popravil. Poleg tega ne odgovarja za Skodo, ki nastane zara-
di odsotnosti ali prekinitve ozemljitvenega sistema (npr. elektricni udar).
Da bi se izognili nevarnosti zaradi nenamerne ponastavitve
termicnega prekinjala, aparata ne smete napajati prek zunanje naprave za
izklop, npr. ¢asovnika, in ga ne smete prikljuciti na tokokrog, ki ga redno
vklaplja oz. izklaplja dobavitelj energije.
Aparat ni zasnovan za aktiviranje z zunanjim ¢asovnikom ali lo¢enim siste-
mom daljinskega upravljanja.

V posodi za kapljanje se zbirajo ostanki, ki kapljajo med pripravo hrane.

Ko Airfry pladenj za peko ali reSetko namestite na stranska stojala, se pre-
pricajte, da je krajsi stranski del (med omejitvijo in skrajnim delom) usmer-
jen proti notranjosti pecice. Ce ima re$etka dekorativno kovinsko palico,
bodite pozorni, da jo postavite na zunanjo stran pecice, tako da bo logotip
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blagovne znamke viden in (itljiv. Za pravilno namestitev glejte tudi sliko v
razdelku Dodatki v teh navodilih za uporabo.

Za Cis¢enje stekla na vratih pecice ne uporabljajte grobih abrazivnih Cistil
ali ostrih kovinskih strgal, saj lahko opraskajo povrsino, zaradi ¢esar se lah-
ko steklo razbije.

Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je priporocena za to pecico.
Med kuhanjem lahko vlaga kondenzira v notranjosti pecice ali na steklu
vrat. To je normalno stanje. Da bi zmanjsali ta ucinek, po vklopu pecice
pocakajte 10-15 minut, preden postavite Zivila v pecico. V vsakem primeru
kondenzacija izgine, ko pedica doseze temperaturo kuhanja.

Zelenjavo kuhajte v posodi s pokrovom in ne na odprtem pladnju.

Po kuhanju ne puscajte Zivil v pecici dlje kot 15/20 minut.

Daljsi izpad napajanja med kuhanjem lahko povzroci nepravilno delovanje
zaslona. V tem primeru se obrnite na sluZzbo za pomo¢ strankam.

Sten pecice ne oblagajte z aluminijasto folijo ali zasc¢ito za
enkratno uporabo, ki je na voljo v trgovinah. Aluminijasta folija ali kakrsna
koli druga zasc¢ita v neposrednem stiku z vroc¢im emajlom se lahko stali in
poslabsa lastnosti emajla v notranjosti.

Nikoli ne odstranjujte tesnila vrat pecice.

Med kuhanjem ali ko je pecica vroca, dna prostora za peko ne
polnite z vodo.
Pladniji in resetke v pecici niso primerni za neposreden stik z Zivili. Upora-
bite ustrezno posodo ali papir za peko.
Pred prvo uporabo operite vse dodatke z raztopino vroce vode in tekocine
za pomivanje posode.

Pred cis¢enjem je treba odstraniti vecja razlitja.
before initiating the automatic cleaning cycle:
— ocistite vrata pecice;
— zvlaino gobico odstranite velike ali grobe ostanke hrane iz notranjosti
pecice. Ne uporabljajte detergentov;
— odstranite vse dodatke in komplet vodil (¢e je prisoten);
— v pecico ne postavljajte kuhinjskih krp.
¢ V pecicah s sondo za meso je treba pred zacetkom cikla ¢is¢enja zapreti
luknjo s priloZzeno matico. Ko sonde za meso ne uporabljate, luknjo vedno
zaprite z matico.

Med postopkom cis¢enja s pirolizo (Ce je na voljo) se lahko povrsine segre-
jejo bolj kot obicajno, zato se otroci ne smejo pribliZzevati aparatu.

* Odvisno od modela pecice.
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e Ceje kuhalna plod¢a name$éena nad pecico, nikoli ne uporabljajte kuhalne
plos¢e, medtem ko pirolizator deluje, saj tako preprecite pregrevanje ku-
halne plosce.

J Nevarnost opeklin in poskodb aparata: ob uporabi parne
funkcije lahko spros¢ena para povzroci opekline: Previdno odprite vrata,
da preprecite morebitne poskodbe po uporabi funkcije kuhanja s paro.

e Za polnjenje dna prostora za peko med delovanjem pare uporabite samo
pitno vodo

e Ko je izbran program kuhanja, na zaslonu prikaZze privzeta temperatura,
vendar nikoli ne presega 200°C: izbrana temperatura je omejena na 200°C.

* Odvisno od modela pecice.

SL9



. Nadzorna plosca

. Stevilke polic

. Kovinske mreZe

Pladnji

Pokrov ventilatorja

Vrata pecice

. Stranske Zi¢ne mreZe(Ce os-
tajajo: samo za ravno votlino)

. Teleskopska vodila

9. Serijska Stevilka in koda QR

[+

Sem napisite svojo serijsko Stevilko za poznejSo uporabo

Kovinska resetka v pecici je odstranljiva, nastavl-
jiva polica, ki podpira posodo, zagotavlja
enakomerno kuhanje in olajsa ¢is¢enje. Upora-
blja se lahko za postavljanje kroznikov in posod

na razli¢ne visine za razli¢ne potrebe kuhanja.

(samo, Ce je prisoten*)

Globlji pladenj je idealen za recepte z dodanimi
tekocinami ali plastmi, kot so enolonc¢nice ali
pecenke. Globina je posebej zasnovana tako, da
zagotavlja Zeleno konsistenco hrane, pripravl-
jene v njem.

(samo, Ce je prisoten*)

=

Pekac je idealen za doseganje enakomerne
zapecenosti spodnjega dela. Zaradi svoje plitke,
ravne oblike je kot nalasc za peko piskotov in pe-
civa. Poleg tega ga lahko postavite pod mrezo za
peko, da prestrezete kapljanje in prepredite, da
bi se pecica umazala.

Teleskopska vodila pecice so police, ki jih je mog-
ocCe podaljsati, kar olajsa vstavljanje ali odstran-
jevanje predmetov, ne da bi morali seci globoko
v vroco pecico. IzboljSujejo varnost, stabilnost in
jih je mogoce nastaviti na razli¢ne ravni.
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(samo, Ce je prisoten*)

_(samo, ¢e je prisoten*)

Stranske resetke, ki so na obeh straneh pecice,
so namenjene postavitvi pekaca in resetk med
kuhanjem.

: 6 ali 7 nivojev, odvisno od mod-

ela.

(samo, Ce

je prisoten*)

Sonda za meso je senzor temperature, ki se vsta-
viv hrano in je povezan s pecico prek kabla.
Omogoca nadzor notranje temperature hrane
med kuhanjem. Uporablja se predvsem za ribe
in meso.

(samo, Ce je prisoten*)

Konveksna oblika je primerna za peko na raznju v
pecici pri visoki temperaturi (220°), kar omogoca

rezultat peke na Zaru tudi doma z malo dima,
zahvaljujo¢ odvajanju mascob na dnu pladnja.

(samo, Ce je prisoten*)

Konkavna oblika omogoca pravilno kroZzenje
vlage, ki nastane pri kuhanju, in ohranja visoko
stopnjo vlaznosti hrane. Odvisno od koli¢ine
vode, ki jo vlijete na pladenj, boste pridobili bolj
suho ali »mokro« kuhanje.

(samo, ce je pris-
oten*)

Posebne plosce, prevliecene z emajlom, izdelane z mikroporozno strukturo za pretvorbo maséobe
v plinaste elemente, ki jih je enostavno odstraniti. Zamenjajte po 3 letih uporabe (pri 2/3 ciklih

kuhanja na teden).
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(samo, Ce je prisoten*)
(samo, Ce je prisoten*)

Tecaji za mehko zapiranje in odpiranje nadzoru-  Pladenj Airfry zagotavlja, da vroc zrak doseze
jejo premikanje vrat, kar zagotavlja gladko pre-  hrano enakomerno in tridimenzionalno, kar
mikanje in preprecuje loputanje. zagotavlja hrustljavo zunanjost in hkrati ohranja

mehkobo notranjosti. Na L1, lahko po Zelji
postavite pekac, da se na njem zbirajo sokovi ali
drobtine.

Pladnji in reSetke v pecici niso primerni za neposreden stik z Zivili. Uporabite ustrezno posodo ali papir
za peko.
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Podatki o nizki porabi energije v skladu z Uredbo Komisije (EU) 2023/826

Poraba energije izdelka v stanju pripravljenosti s prikazom informacij ali stanja: 0,8 W

Obdobje, po katerem oprema samodejno preide v stanje pripravljenosti s prikazom informacij ali stanja:
20 min

Funkcije in razvrstitev funkcij lahko spremenite glede na model.

Gumb za izbiro funkcij
Cas

Temperatura

Zaslon LED 7
Upravljanje na daljavo
Lu¢

Vrtljivi gumb

NoukwNeR

Zaslon ima 4 glavne funkcije:

Pritisnite enkrat za trajanje kuhanja, dvakrat za
minutni opomnik (na voljo v stanju pripravljenos-
ti), trikrat za €as dneva in Stirikrat za zakasnitev
vklopa. V stanju pripravljenosti je dostopen samo
kuhinjski ¢asovnik.

Pritisnite enkrat, da preverite temperaturo v pec-

daljinskega upravljanja

@ ici, pritisnite in pridrZite 3 sekunde, da aktivirate
Temperatura . . . :
moznost hitrega predgretja (na voljo samo med
> ar fazo predgretja pecice). Ko je predgretje aktivno,
se na zaslonu prikazuje ustrezna ikona.
— Vklop/izklop Pritisnite gumb, da aktivirate daljinsko upravljan

je po seznanitvi pecice z aplikacijo hOn (prek
aplikacije).

Pritisnite, da vklopite/izklopite lu¢ v pecici.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frekvencni pas(ovi) | 5,41.54g3 24022480
[MHz] . '

Najvecja mo¢ [mW] | 100 10

Poraba moci izdelka v omreZnem stanju pripravljenosti, e so priklju¢ena vsa Zi¢cna omreZna vrata in
so aktivirana vsa brezzZi¢na omreZna vrata: 2,0 W.
Obdobje, po katerem oprema samodejno doseZe stanje pripravljenosti v omrezju: 20 min

Modul Wi-Fi se vklopi takoj po nastavitvi funkcijskega gumba v katerikoli poloZzaj, razen nic.

Ko je funkcijski gub v poloZaju ni¢, je modul Wi-Fi vedno izklopljen.
Ce je gumb nastavljen v drugacen polozaj, pojdite v meni Wi-Fi in izberite Izklop, da izklopite Wi-Fi.

Druzba Candy Hoover Group Srlizjavlja, da je radijska oprema v skladu z Direktivo 2014/53/EU in ustreznimi zakonskimi zahte-
vami za trg v ZK. Celotno besedilo izjave o skladnosti je na voljo na naslednjem spletnem naslovu:
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http://www.candy-group.com

Aparat lahko povezete z domacim brezzicnim omrezjem in ga upravljate na daljavo z uporabo aplik-
acije. PoveZite aparat, da bo redno prejemal najnovejSo programsko opremo in funkcije.

e Ob vklopu pecice ikone Wi-Fi utripajo 30 minut. V tem ¢asu lahko vpisete izdelek.
e  Prepricajte se, da je domace omrezje Wi-Fi vklopljeno.
e Tako na aparatu kakor tudi v mobilni napravi boste prejeli navodila po korakih.
e Vzpostavljanje povezave s pecico lahko traja najve¢ 10 minut.
e  Zanadaljnja navodila in odpravljanje tezav glejte aplikacijo

Prenesite v svoj pametni telefon.

Naslednje slike so zgolj ilustrativne narave.

E Available on the
e App Store
- GETITON
® Google Play

. Kliknite »Registracija«.

e  Registrirate se lahko z racuni druzbenih
omrezij ali pa s svojim osebnim e-postnim
naslovom.

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

1. korak
e Izberite »Dodaj aparat«.
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2. korak
¢ Dajte dovoljenje za lokacijo.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

3. korak
e Izberite pecico v kategorijah aparatov.

Select your appliance
category

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

Air scanner

4. korak

¢ Vklopite aparat; Ce je Ze vklopljen, ga izklopite
in.

e ponovno vklopite.
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° Appliance connection (0]

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



5. korak ° Appliance connection
e Po vklopu bo aplikacija hOn zacela iskati —_—
vas gospodinjski aparat. Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

6.1-6.2 korak

e Izberite svoj gospodinjski aparat, tapnite Searching your appliance Searching your appliance
»PoveZi« in pocakajte nekaj sekund. Donttur offyour Blutooth Don'ttumftyour Blutooth
New appliance al O New appliance al O
L, Longappliance nameto... al O Ll Longappliancenameto... ai O

CCONNECT
@ e

correctly capture the signal.
PRODUCT NOT FOUND

Appliance connection @

7. korak
e Vasa pecica bo najdena in jo lahko

: Your appliance has been
upravljate s hOn. 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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Ko je aparat vpisan, lahko uporabnik spremeni nastavitve Wi-Fi med:
e WI-FI VKLOPLJEN: Stanje pecice je mogoce nadzorovati prek aplikacije.

e WI-FI IZKLOPLJEN: Pecica ni povezana, vendar je Se vedno vpisana s shranjenimi omreznimi
poverilnicami.

* PONASTAVITEV WI-FI: Povezava je ponastavljena in mozZen je nov vpis.

1.V meniju Wi-Fi zavrtite funkcijski gumb.
2. Na prikazovalniku se prikaZe »Vklop«.
3. Zavrtite gumb, da se prikaze »lzklop« ali »rSt« za ponastavitev.

)

Daljinsko upravljanje ponuja Stevilne prednosti za uporabnike, saj poveca priro¢nost, ucinkovitost in
splosno izkusnjo kuhanja z upravljanjem izdelka neposredno prek aparata in aplikacije hOn

Ta funkcija omogoca, da prek svoje naprave uzivate v razlicnih funkcijah, kot so: takojsen ali nacrtovan
zaCetek receptov ali programov kuhanja, ki so Ze na voljo v aplikaciji; sprotno spremljanje poteka
vasih receptov; prilagajanje uporabljenih parametrov kuhanja; spremljanje postopka kuhanja s son-
do; upravljanje shranjenih receptov z uporabo funkcije »Jolly« na izdelku (glejte ustrezno poglavje).
Poleg tega lahko prejmete obvestila, ko so programi ali recepti zakljuceni. Daljinsko upravljanje lahko
aktivirate izklju¢no ob vpisu izdelka.

Na voljo je za vse funkcije kuhanja na izdelku, razen za programe Gratin in Supergrill.

V meniju Wi-Fi zavrtite funkcijski gumb.

Pritisnite .

Na prikazovalniku se prikaze »hOn«. PrikaZeta se ikoni Wi-Fi in daljinskega upravljanja.

Odprite aplikacijo, izberite program in pustite, da se kuhanje zacne. Med postopkom je mogoce
nadzorovati in spreminjati parametre programa tako prek izdelka kakor tudi aplikacije.

pPONE
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Daljinsko upravljanje lahko s pritiskom na ustrezen gumb aktivirate tudi med postopkom kuhanja.

Medtem ko je program kuhanja v teku, ga lahko ustavite neposredno prek izdelka tako, da funkcijski
gumb zavrtite v drug poloZaj. Ta dejanja prekinejo postopek kuhanja.

Lahko pa tudi pritisnete ustrezen gumb na daljinskem upravljalniku, ki je prilozen vaSemu aparatu.
Ta dejanja prekinejo postopek kuhanja.

Program kuhanja lahko ustavite tudi na daljavo s klikom na gumb »STOP« v aplikaciji.
Pecica bo samodejno ustavila kuhanje.

Ce uporabnik ustavi kuhanje v teku prek petice, bo isto¢asno ustavljeno kuhanje pri-
kazano v aplikaciji.
@ o v @

Cooking

— -
D ADDSMN
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Pecica je opremljena s funkcijo posodobitve preko zraka (OTA), ki vam omogoca, da brez truda
ohranite petico posodobljeno z najnovejsimi funkcijami. Ce je na voljo, se bo po povezavi petice in
ko obrnemo gumb na “Wi-Fi” ali ko se program kuhanja konca, posodobitev samodejno zacela. Na
zaslonu se bo prikazalo “OtA”, ikona Wi-Fi bo utripala in vsi ukazi bodo zacasno nedostopni. Ta posto-
pek lahko traja nekaj minut, zato prosimo, da pecice med tem ne izklopite ali odklopite. Ko je posodo-
bitev kon¢ana, bo na zaslonu utripala Stevilka “12:00”. Preprosto ponastavite uro in za¢nite kuhati!

Ob prvem vklopu pecice boste morda opazili nekaj dima. Ne skrbite, pred uporabo pecice preprosto
pocakajte, da se dim razkadi.

Med postopkom piroliti¢nega ¢i$¢enja ostanejo vrata pecice ves ¢as zaklenjena. Ce niso zaklenjena,

bo pecica prikazala kodo napake 24 in zacasno ustavila funkcijo ¢isc¢enja.

Pecico osvetljuje ena ali vec Zarnic, ki se obic¢ajno aktivirajo ob vsakem zacetku funkcije pecenja.

Pri pecicah, opremljenih s stikalom za vrata (glejte spodaj), se lu¢ samodejno vklopi, ko odprete vrata.
Pri pecicah, opremljenih z gumbom za lu¢, se lahko ta uporablja tudi za vklop osvetlitve.

Ce ostanejo vrata petice odprta veé kot 10 minut, se bodo lu¢i samodejno ugasnile.

Med postopkom piroliticnega ¢is¢enja je lu¢ ugasnjena. *

Hladilni ventilator zagotavlja odvajanje toplote, preprecevanje pregrevanja pecice in okolice ter
zascito kuhinjskih aparatov pred vplivi visokih temperatur. Zato se delovanje hladilnega ventilatorja
slisi Se nekaj ¢asa po izklopu pedice.

Deluje med in po ciklu kuhanja glede na notranjo temperaturo pecice.

Ko hladilni ventilator deluje, obi¢ajno nezno brni ali Sumi. Morda boste zacutili tudi topel pretok zra-
ka, ki prihaja iz reze med vrati pecice in nadzorno plos¢o. Med piroliticnim ¢is¢enjem in ko so vrata
zaklenjena, je hladilni ventilator vklopljen. *

Med funkcijo ECO lu¢ ne sveti.

(*samo za pitolizne pecice)

Vrstica stanja poenostavlja spremljanje temperature in ¢asa glede na nastavljene programe.
Natancneje, za funkcije, ki vkljuCujejo predgretje, prikazuje poviSevanje temperature v tej fazi.
Pri programih kuhanja in med funkcijo pirolitiénega cis¢enja prikazuje odstevanje ¢asa kuhanja oziro-

ma cikla ¢is¢enja.
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Ob prvem vklopu naprave morate najprej nastaviti uro, izbrati med 13 amperov ali 16 amperov ter
nastaviti stopnjo svetlosti ter glasnost zvoka.

Na zaslonu bo utripala prednastavljena ura »12:00«. Za spremembo pritisnite (&) in
z desnim gumbom nastavite trenutno uro. Ponovno pritisnite () in po istem postopku
nastavite minute. Za potrditev znova pritisnite <) .

Ta nastavitev vpliva le na mog, ki se porabi med hitrim segrevanjem. Nastavitev
na 16A zagotavlja hitrej$i ¢as segrevanja, ko je aktivirana funkcija hitrega segrevanja. Ce ima va$
dom niZjo razpolozljivo mo¢, lahko nastavitev spremenite na 13A. Ta nastavitev vpliva na hitrost
segrevanja pecice. Izbira visje mozZnosti (16 A) pomeni, da se segreje hitreje (ker se poveca absorpcija
moci). Na zaslonu boste videli dve moznosti: 13 A in 16 A. Preprosto obrnite desni gumb,
da izberete 7eleno moznost, in nato pritisnite &) za potrditev.

Moznost nastavitve jakosti toka je na voljo samo med zacetno namestitvijo. Ce Zelite
spremeniti nastavljeno jakost toka, glejte navodila po namestitvi.
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Na zaslonu se prikazuje simbol »br«. Stevilke predstavljajo stopnjo intenzivnosti
svetlosti, ki jo lahko urejate z vrtenjem desnega gumba. Za potrditev pritisnite &

Na zaslonu se prikazuje simbol »Sn«. Stevilke predstavljajo stopnjo jakosti zvoka, ki jo
lahko urejate z vrtenjem desnega gumba. Za potrditev pritisnite &)

Ko je pecica v stanju pripravljenosti, se lahko vrnete na zacetne nastavitve tako, da hkrati pritisnete
gumba Temperatura in Luc¢ za 5 sekund.

0

Pecico pred prvo uporabo ocistite. Zunanje povrsine obrisite z vlazno mehko krpo. Operite vso dodat-
no opremo in obriSite notranjost pecice z mesanico vroce vode in tekoCine za pranje.

Prazno pecico nastavite na najvisjo temperaturo in pustite delovati priblizno 1 uro, da odstranite
morebitne dolgotrajne vonjave po novem.

7




Izdelek je zasnovan tako, da je »pripravljen z enim dotikom«. Ko obrnete izbirni gumb, pecica zacne

delovati s privzetimi nastavitvami.
Za vklop pecice zavrtite funkcijski gumb (v smeri urinega kazalca/v nasprotni smeri urinega kazalca) in

izberite program kuhanja. Ce jo Zelite izklopiti, nastavite funkcijski gumb v polozaj »0«.
1ZKLOP

VKLOP

000
000

000
000

B

Zavrtite funkcijski gumb in izberite Zeleni program. Na zaslonu se bo prikazala privzeta temperatura,
ki jo je mogoce urejati v vsakem trenutku z obrac¢anjem desnega gumba (v smeri urinega kazalca za

povisanje in v nasprotni smeri urinega kazalca za znizanje temperature).

Pritisnite ©. da dostopite do menija Cas. Za krmarjenje v tapnite © tolikokrat, kot je potrebno za

vstop v naslednje nastavitve:

vel parametrov ni mogoce nastaviti hkrati, zato v pomnilniku ostane le zadnja skupina,

medtem ko se prejsnja izbrise.
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Omogoca nastavitev Casa priprave, ki je potreben za izbrani recept.

AKTIVIRANJE: pritisnite © za vstop v meni Cas. Tapnite & tolikokrat, kot je potrebno, da izberete
funkcijo »Trajanje kuhanja«. Nato z uporabo vrtljivega gumba nastavite vrednost.

Odstevanje se zacne na koncu predgretja (Ce obstaja). Med fazo kuhanja je mogoce spremeniti vred-
nost trajanja z obra¢anjem desnega gumba. Ko ¢as trajanja potece, se kuhanje ustavi.

FUNKCIE S PREDGREVANJEM:Ko je nastavljeno trajanje kuhanja in pecica sporoci konec predgre-
vanja, postavite hrano v pecico in ro¢no potrdite (tapnite gumb za ¢as), da se zacne odstevanje Casa
za peko.

Q

Omogoca uporabo pecice kot alarma.

AKTIVIRANJE: pritisnite () za vstop v meni Cas. Tapnite (O tolikokrat, kot je potrebno, da izberete
funkcijo »Minutni opomnik«. Nato z uporabo vrtljivega gumba nastavite vrednost.

Ko je funkcija nastavljena, se na zaslonu vedno najprej prikazuje ¢as. Ce 7elite urediti temperaturo,
pritisnite & za vstop v namenski nacin urejanja. Ko Cas trajanja potece, se kuhanje nadaljuje, dokler
levega gumba ne zavrtite v poloZaj 0.

To funkcijo lahko s pritiskom gumba ). nastavite tudi, ko je pecica v stanju pripravljenosti.

Ko je aktiviran minutni opomni, ta deluje neodvisno od funkcij pecenja v pecici.
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Omogoca izbiro ¢asa zacCetka kuhanja. 5

AKTIVIRANJE: pritisnite © za vstop v meni Cas. Tapnite tolikokrat, kot je potrebno, da izberete funkci-
jo »Zakasnitev vklopa«. Nato s pomocjo vrtljivega gumba nastavite uro zacetka kuhanja

Zakasnitev vklopa je mogoce aktivirati Sele po nastavitvi trajanja kuhanja, s funkcijami
Zara pa ni na voljo.

L

Ta funkcija vam omogoca zaklepanje zaslona, da preprecite vsakrSno neZeleno uporabo s strani otrok. Za aktivacijo
hkrati

pritisnite gumbe Lu¢ in Daljinski upravljalnik za 3 sekunde. Na uporabniskem vmesniku se bo pojavila ikona klju¢avni-
ca.

V tem stanju je uporabniski vmesnik pecice zaklenjen in ni mogoce spreminjati nastavitev. Otroska klju¢avnica ostane
aktivna, tudi Ce levi gumb obrnete nazaj v poloZaj IZKLOP. Za izklop otroske klju¢avnice ponovno pritisnite gumbe Lu¢
in Daljinski upravljalnik za 3 sekunde (ikona s klju¢em bo izginila).
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Za pospesitev faze predgretja lahko izberete mozZnost hitrega predgretja s pritiskom na ikono temper-
ature za 3 sekunde potem, ko ste izbrali program kuhanja in temperaturo. Ta moznost bo aktivirala
kombinacijo ventilatorja in grelnih elementov ne glede na izbrano funkcijo kuhanja.

Za varcevanje z energijo se ob aktiviranju hitrega predgretja ventilator v notranjosti pecice IZKLOPI,
dokler pecica ne doseZe Zelene temperature. Ko je nastavljeno trajanje kuhanja in pecica sporoci
konec predgrevanja, postavite hrano v pecico in ro¢no potrdite (tapnite gumb za ¢as), da se zacne
odstevanje ¢asa za peko. OPOMBA: Ce je nastavljen zamaknjen zagetek, roéno potrjevanje ni potreb-
no, kuhanje se bo zacelo samodejno v skladu z na¢rtovanim zamaknjenim zacetkom.

. : prifunkcijah, ki zahtevajo predgretje, se prepricajte, da so v tej fazi odstranjeni vsi do-
datki. Upostevajte navodila v spodnji tabeli v zvezi s predgretjem. “DA/HITRO PREDGRETJE” pomeni,
da je potrebno predgretje in je na voljo hitra moznost predgretja; “NE” pomeni, da predgretje ni na
voljo in je treba Zivila vstaviti v hladen pecica.

Ko se predgretje kon¢a, zaslon bo utripal in oglasil se bo zvoéni signal: tapnite © da se kuharski pro-
gram nadaljuje

IDEALNO ZA: kuhanje mesa, rib

° ali zelenjave Ta funkcija omogoca
ECo *ECO 15%)9;)25:,,(: L3/L4 NE varéevanje z energijo med kuhanjem,
— B pri ¢emer je hrana socna in mehka.

Luc v pecici ne sveti.

Da/hitro IDEALNO ZA: torte, kruh, piskote,

- *Konvencion- 200°C L2/L3 redaret- quiche naenem nivoju z uporabo tako
J— alno 30-250/300°C*** predsg zgornjega kot spodnjega grelca. Up-
je orablja se lahko s sondo Preci Probe.
L4 (en plad-
L2+E2J()dva Da/hitro IDEALNO ZA: torte, piskote in pice na
Na ve¢ nivojih 1e0%c pladnja) |predgret | enem alive¢ nivojih. Idealno za kuhan-
50-250/300°C*** L2+L4+L6 ! je razli¢nih Zivil. Uporablja se lahko s
je sondo Preci Probe.

(trije pladnji)

Da/ | IDEALNO ZA: peko peéenk, enolo-

— Konvekcija + o X
& oent(?ilatjor 175°C L2/L3 hitro | nénic, zelenjave in pit z vlaZznimi nade-
—_— v ok 50-250/300°C*** pred- | vina eniravni. Idealno za kuhanje jedi

( ) gretje z visoko vsebnostjo vode.
IDEALNO ZA: vecje koli¢ine klobas,
L6 for thin zrezkov in opecenega kruha. Vroce
> **Sunererill 05 food, L4 NE postane celotno obmo¢je pod ele-
perg 01-05 for thicker mentom Zara. Uporabljajte

food. pri zaprtih vratih. Obrnite hrano na
dve tretjini kuhanja (Ce je potrebno.
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IDEALNO ZA: cele kose mesa (pecen-
ke) ali gratinirano hrano. Uporabljajte

A~ *%Gratin 200°C Da/hitro | pri zaprtih vratih. Potisnite
e - 150-250°C L4/L5 predgret-| pladenj za kapljanje pod re_setko, .da
— (%) je zberete sokove.Na polovici predvi-

denega Casa pecenja meso po
potrebi obrnite.

IDEALNO ZA: pripravo zamrznjene
: o hrane ali paniranekuhane hrane, ki se jo
‘ % ) Alif;y 200 Co L3/L4 NE obicajno cvre. Zahvaljujo¢ namenskemu
( ) 150-250°C pladnju lahko vroc zrak enakomerno
kroZzi okoli Zivil.

* Preskuseno v skladu z EN 60350-1 za namene deklaracije o porabi energije in energijskem razredu.
** Uporabljajte pri zaprtih vratih.
*** Odvisno od modela pecice.

4.2.2. POSEBNE FUNKCUE

RY
~
e
: - T°C privzeti Predlagani Pred- : )
Simbol Funkcija oC privzeti evd agan ec'i Predlogi N
T°Crazpon polozaj police = gretje w
z
<
IDEALNO ZA: vse vrste pic brez 8
300°C predgretja pecice. Uporabite d
Pica o L2/L3 NE niZje temperature za zamrznjene o
200-300°C izdelke in 300 °C za domace
recepte.
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1. Prikljucite sondo v predvidena vrata na pecici in vstavite dodatek v hrano. Ce Zelite uporabiti
sondo, jo vstavite, preden zazenete funkcijo.
2. Na zaslonu se prikaze ikona sonde. Na voljo so samo namenske funkcije ali programi kuhanja.
Od tega trenutka bo prikazana temperatura sonde.
3. Izberite funkcijo kuhanja in nastavite ciljno temperaturo sonde za zacetek. Pecica bo nato
uporabila podatke sonde za spremljanje notranje temperature hrane in ustavila kuhanje, ko bo
doseZena Zelena temperatura.

Pri uporabi sonde ni treba nastaviti casovnika za kuhanje; samodejno se bo
ustavilo, ko bo doseZena nastavljena temperatura.
4. Ko je doseZena Zelena notranja temperatura, se oglasi alarm in pecica se izklopi. Preden vzam-
ete hrano iz pecice, pazljivo odstranite sondo iz hrane.

Na zaslonu bo prikazana ikona sonde. Ko je aktivna ta ikona, so dostopne samo dolocene funkcije
ali programi kuhanja. Ce poskusate uporabiti druge funkcije, bo pecica prikazala sporocilo »uporaba
sonde ni moZna«.

Sonda je opremljena z eno samo merilno tocko. V celoti jo
vstavite v hrano, pri cemer naj bo kovinska konica v sredini
hrane. To tocko postavite ¢im bliZje najdebelejSemu (na-
jhladnejSemu) delu hrane, da natancno spremljate posto-
pek kuha

Sonda se lahko uporablja z ro¢nimi funkcijami (Konvencionalno, Konvencionalno + ventilator, Grill,
Super grill, Gratin, Na vec¢ nivojih), s KATEGORIJAMI KUHANJA HRANE (meso, ribe in zelenjava) in
Gentle cooking*

Goveja petenka 45°C Diag.onalno v najdel:?elejsem.kosu..
V primeru hrane valjaste oblike (tj.
Pedeno meso 55°C/ 60 °C/ 65 °C goveja pecenka) postavite konico
¢im blizje geometriénemu sredis¢u.
Perutnina 83-85°C V najdebelejsi del prsi
Ribe (cele/zrezki) 65°C Diagonalno v najdebelejsi del
Kruh/enolon¢nice 90°C Blizu geometrijskega sredisca Zivila

* Odvisno od modela pecice.
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Za peko tort, quichev in drugih receptov, ki zahtevajo kalup ali posodo na 2 nivojih,
postavite razporejeno: zgornji pekac na levo stran in spodnji pekac na desno stran.

1 Konvencionalno | 175°C Pekat L3 20-30
Na ve¢ nivojih** | 160°C L4 30-40
Majhne torte/ N
mafini 2 | Navetnivojin** | 150°C | D Globlji + 12+L5 30-40
Pekaci
3 Na ve¢ nivojih** | 140°C Pekaci L2+L4+L6 40-50
. Konvencionalno | 170°C regg?::kaé 2 30-40
o ek o -
Biskvitne Na vec nivojih 150°C Ja torte L4 40-50
torte D
(@ 26 cm) Kovinsk
2 Na ve¢ nivojih** | 150°C resetka+ pekac L1+L4 50-60
za torte
1 Konvencionalno | 150°C Pekat L3 25-30
Na ve€ nivojih** | 140°C L4 35-45
Piskot P o D = -
2 Na ve¢ nivojih** | 140°C Globlji +Pekaci L2+L5 30-40
3 Na ve€ nivojih** | 140°C Pekads L2+L4+L6 35-40
ch " 1 Na vec nivojih** | 190°C b Pekacs L4 25-35
oquettes
a 2 Na ve€ nivojih** | 170°C Pekads L2+L5 25-35
Jzﬂ(;;:gkl 1 Konvencionalno | 200°C D Pekats L3 20-30
Sladka Spanski vetrci 1 Na ve¢ nivojih** | 90°C D Pekacs L4 90-160
pekarna Makron 1 Konvencionalno | 150°C D Pekads L3 15-20
Kovinska
1 Konvencionalno | 185°C D resetka+ pekac L2 60-70
za torte
Jabol¢na pita -
Kovinska
1 Na ve¢ nivojih** | 170°C D resetka+ pekac L4 65-75
za torte
Kovinska
Tarte tatin 1 Konvencionalno | 170°C D resetka+ pekac L2 40-60
za torte
Cols<3;|aedn| 1 Konvencionalno | 200°C D Pekac +kalupi L3 10-15
Kovinska
Sirova torta 1 Konvencionalno | 150°C D resetka+ pekac L2 50-65
za torte
o 1 Konvencionalno | 180°C Pekacs L3 20-25
zig’;:l‘;“' 2 | Navetnivojin** | 180°C | D | Globlji +Pekati | L2+L5 2535
3 Na vec nivojih** | 160°C Pekacs L2+L4+L6 30-40
Jabol¢ni
zavitek, 1 Konvencionalno | 210°C D Pekacs L3 30-45
zamrznjen
Kruh in Opecenec 1 Supergrill 05 N Metal grid L6 4-6
ploscati Focaccia 1 Konvencionalno | 200°C D Pekads L2 or L3 25-35
kruh
th Kruh, cel 1 Konvencionalno | 200°C D Pekacs L3 35-50
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Konvencionalno D Kovinska
. 200°C redetka+pekac L2 30-50
Slane torte / Pica N za quiche
quiche
(@ 26 cm) Kovinska
Na ved nivojih** | 180°C D reSetka+pekad L1+L4 50-70
za quiche
Sirni sufle Konvencionalno | 200°C D Pekac L3 20-35
Slane Kovinska
pite in Lazanje, sveze Konvencionalno | 200°C D redetka +psoda L3 40-60
enolonén- zapeko v peici
ice Lazanie Kovinska
e, Konvencionalno | 180°C D reSetka +psoda L3 50-60
zamrznjene v
zapeko v pedici
Petene Kovinska
. Gratin** 200°C D redetka +psoda L4 20-30
testenine o
zapeko v pedici
Kaneloni Kovinska
L Konvencionalno | 180°C D redetka +psoda L3 45-55
zamrznjeni -
zapeko v pedici
Konvencionalno | 250°C D M 10-15
Pica, svera Pica 300C| N Pekat 2/ 18-25
ekac i
(pekac) Na ve¢ nivojih** | 180°C | D Globlji + L2+L5 25-35
Pekacs
Konvencionalno | 250°C D M 8-10
Pica, svesa Pica 300°C N Pekac L2/13 15-20
okrogla ji
Pica (okrogia) Na ve¢ nivojih** | 180°C | D Globlji + L2+L5 30-40
Pekacs
Konvencionalno | 220°C D Kovinska
Pica 200°C N resetka L2 10-15
Pica, Kovinsk
zamrznjena Na vec¢ nivojih** | 200°C Y L2+L5 15-25
) reSetka
(tanka skorja) D -
Na veé nivojih** | 180°C Kovinska 1, 14416 25-35
reSetka
Kovinsk
Pecen Na veg nivoiih reSetka
cel pid¢anec Gratin**J 220°C D Pekac postavi- L4 40-60
(1-1,2 kg) tenalls150
ml vode
Piscancja Air Fry** 220°C N Pladen; Air L4 30-50
stegna fry
Kovinska
N Na vec nivojih Y reSetka +
Meso in Pecena raca Gratin** 200°C D Posoda za L3 50-60
perutnina peko v pecici
Kovinska
Na vec nivojih resetka,
Petelin . **J 220°C D postavite L4 20-40
Gratin Y
pekac
nall
Kovinska
N Na ved nivojih Y resetka +
Pecen puran Gratin®* 200°C D Posoda za L3 50-60
peko v pecici
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Cas kuhanja

Kategorija Recept Progra. Precﬁ— Prlpomoc?k Pol(?zaj po predgretju*
kuhanja gretje za kuhanje police :
(min)
Svinjska rebra :(eog\;':;aki
(1000-1200 1 Konvencionalno | 200°C D L3 80-100
) Posoda za
g peko v pecici
. Kovinska
Klobase 1 Supergrill 04 D Y L5 40-50
reSetka
Pecena
govedina 1 Na ve¢ nivojih** | 220°C D Pekac L3 20-40
(500 g)
Mesnastruca | )| o vencionalno | 180°C | D Pekat 13 40-50
(1000 1500 g)
Pecen Globlji
pis¢anec 1 Konvencionalno | 200°C D ! . L4 45-60
. pladenj
s krompirjem
Morski sadezi | Supergril 04 N Kovinska 15 1530
na Zaru reSetka
Zamrznjene . % o Pladenj Air
Ribe ribje palcke 1 Air Fry 200°C N fryt* L4 20-25
in morski insk
sadesi Koylns a
resetka,
Pecena riba 1 ECO 200°C N postavite L3 40-60
pekac "
nall ?(
Kovinska %
Gratln!rana 1 £CO 200°C N redetka + 3 20-90 =
zelenjava Posoda za ﬁ
peko v pecici =
| )
Zelenjava Zamrznjen S 5
pomfrit 1 Air Fry** 220°C N P'a:e:iA'r L4 1825 <
(300-500 g) ¥
Pecen. 1 Konvencionalno | 200°C D Pekac L4 30-50
krompir

Cas kuhanja se lahko razlikuje glede na recept in sestavine potro$nika.
* e je potrebno predgretje
** Odvisno od modela pedice.
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Meni kategorije hrane omogoca kuhanje razli¢nih receptov brez predhodnega segrevanja pecice,
zahvaljujo¢ namenskim programom kuhanja, prilagojenim potrebam vsake kategorije.

Po izbiri programa kuhanja se prikaZe privzeti as, ki ga lahko uredite z obra¢anjem desnega gumba;
temperaturo kuhanja lahko spremenite s pritiskom na namensko ikono. Oba parametra lahko nas-
tavite v omejenem obmodju, kot je prikazano v spodniji tabeli.

L2- Za goveje, teledje in
Meso NE L3-14 180-200 20-80 55-85°C svinjske pecenke, pe-
rutnino in kose mesa
O Ribe NE | L3-14 160-180 | 15-45 | 55-65°C | Zaceleribe in fileje.
ﬁ Zelenjava | NE | L3-l4 180-200 | 30-80 | 70-90°C ia peceno zelenjavo in
rompir.
Meso L2- Za goveje, teledje in
® +Para NE L3-L4 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C svinjske pecenke, pe-
(***) rutnino in kose mesa
% Ribe
@ +Para NE L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C Za cele ribe in fileje.
(***)
ﬁ Zelenjava Za peceno zelenjavo in
+Para NE | 13-4 | 180ml | 180-200 |30-90 | 70-90°C pect )
@ ) krompir.

Za vzhajanje in nep-
osredno peko kruha

. 0d 40 do o ali hlebcev kruha v

@ Bakery all-in| NE L2-13 - 200 80-130 95°C posodi. Skupni &as

peke obsega 60 minut

vzhajanja.

Za vzhajanje in nep-
osredno peko kruha
ali hlebcev kruha v
posodi. Skupni ¢as
peke obsega 60 minut
vzhajanja.

Bakery all-

@@ in+Steam | NE | L2-13 | 100mi | ©Od40do

80-130 95°C
(***) 200

* Vodo dodajte na dno votline ali v za to namenjeno posodo (Ce je prisotna). Ne dodajajte vode, ko je pecica
vroca, da preprecdite poskodbe emajla.
*** Odvisno od modela pecice.

Ce je treba po izklopu pecice nadaljevati s kuhanjem, namesto uporabe programov
everyday cooking priporo¢amo uporabo

: Pri nacinih Bakery all-in in Bakery all-in + Steam se program zac¢ne pri 40 °C (faza vzha-
janja) in kasneje nadaljuje s peko pri 200 °C (faza pecenja).

za peko hrane lahko uporabite nacin »Easy Steam« z menijem kategorije hrane. Nacin
»Easy Steam« lahko uporabite za bolj hrustljavo skorjo in bolj sijoco povrsino. Za peko na enem nivoju
uporabite nacin »Easy Steam« in pecCice ne segrejte vnaprej. V votlino ali posodo (ki je namescena
v votlini pecice)* nalijte koli¢ino vode, navedeno v tabeli, in funkcijo vklopite, ko je pecica hladna.
Vrednosti v tabeli so povprecni parametri za vsako skupino hrane. Lahko se spremenijo glede na
preference.

* Odvisno od modela pecice.
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* Po uporabi nacina »Easy Steam«

Glede na pogostost uporabe in trdoto vode lahko na dnu pecice ostanejo madezi vodnega kamna.
Po uporabi nacina »Easy Steam« pocakajte, da se aparat ohladi, nato pa ga odistite.

Ce Zelite odstraniti madeZe vodnega kamna, na dno pecice nalijte me$anico 100 ml kisa in 50 ml
vode.

Pocakajte priblizno 10 minut in nato obriSite z mehko krpo.

Goveja petenka |  500-800g Meso 190°C Kovinska 13 30-40
reSetka
. Y Kovinska
Goveji file 200g Meso 200°C . L3 20-25
reSetka
Mesna truca | 1000-1500g Meso 180°C Kovinska 13 40-50
resetka
Govedina . Kovinska
Wellington 500g Meso 200°C resetka L3 50-80
Portska 800-1000g Meso 200°C Kovinska 13 40-70
pecenka resetka
Svinjska rebra | 1000-1200g Meso 200°C Kovinska 13 80
reSetka
Stojalo za 800-1000g Meso 200°C Kovinska 13 60-80
jagnjetino resetka
Jagnjedja . Kovinska
N 1500-2000g Meso 190°C M L3 80
kraca reSetka
Fileti lososa 200-600g Ribe 170°C Pekac L3 20-35
. 600g . Y Kovinska
Tunin zrezek (pribl. 4 kosi) Ribe 180°C retetka L3 15-20
Zrezki mecarice . 7008 . Ribe 180°C Pekac L3 15-20
(pribl. 4 kosi)
File trske 600 Ribe 160°C Peka 13 15-20
(pribl. 4 kosi)
Okati ribon, cel 1 Ribe 170°C Pekac L3 35-45
Fileti okatega 600g . o M
ribona (pribl. 4 kosi) Ribe 160°C Pekat L3 15-20
File brancina . 6008 . Ribe 160°C Pekac L3 15-20
(pribl. 4 kosi)
V soli . o M
v - 1 Ribe 180°C Pekad L3 30-40
pecene ribe
Ribja 8 kosov Ribe 160°C Kovinska 13 20-30
nabodala resetka
Polnjeni lignji 4 kosi Ribe 180°C Pekac L3 25-40

* Odvisno od modela pecice.
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Cooking Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size

program accessory position (min)
Koromadi 1 pladenj Zelenjava 200°C KoYlnSka L3 30-40
redetka
Mesana 1 pladeni Zelenjava 190°C Kovinska 13 40-45
zelenjava resetka
M . . Y Kovinska
Cvetaca 1 pladenj Zelenjava 190°C Y L3 40-50
redetka
Buce, narezane N . o Kovinska
1 pekac Zelenjava 200°C M L3 30-40
na kocke reSetka
PoIth.ene 1 peka¢ Zelenjava 180°C KOY'nSka L3 70-80
paprike resSetka
Polnjene 1 pekat Zelenjava 190°C Kovinska 13 35-45
bucke reSetka
Koren?kove 1 pekac Zelenjava 180°C Pekad L3 35-40
palcke
Brokoli 1 pekac Zelenjava 190°C Pekac L3 30-40
. v . Y Kovinska
Ratatouille 1 pekaé Zelenjava 190°C M L3 40-45
reSetka
Zelilr::vnl 6 ramekinov Zelenjava 180°C Pekac + kalupi L3 25-35
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Z rednim ¢is¢enjem lahko podaljsate Zivljenjsko dobo aparata. Pred ro¢nim ¢is¢enjem pocakajte,da

se pecica ohladi.

e (e petico oéistite po vsaki uporabi, bo 7e z minimalnim &i$éenjem ostajala popolnoma €ista.

e  Sten pecice ne oblagajte z aluminijasto folijo ali zas¢ito za enkratno uporabo, ki je na voljo v
trgovinah. Aluminijasta folija ali katera koli druga zascita, ki je v neposrednem stiku z vro¢im
emajlom, se utegne staliti in poSkodovati emajl v notranjosti.

e Dase pecica ne bi preve¢ umazala in da zaradi zazganih ostankov hrane ne bi oddajala dima,
priporo¢amo, da petice ne uporabljate pri zelo visoki temperaturi. Cas priprave hrane je bolje
podaljsati in temperaturo nekoliko znizati.

e  Poleg dodatne opreme, ki je priloZzena pecici, vam svetujemo, da uporabljate samo posodo in
kalupe, odporne na zelo visoke temperature.

000
000
000

Ta proces se temelji na istoimentksmu kemic¢nemu procesu, ki vkljucuje razgradnjo kompleksnih snovi
s toplotno obdelavo.

Po zagonu samodejno zaklene vrata pecice in hitro povisa temperaturo kar na 410 °C.

Po zaklju¢ku cikla ¢i¥€enja bodo ostanki hrane pustili belo previeko na povréinah iz emajla. Ce Zelite
odstraniti te delce, jih obrisite s krpo, namoceno v toplo milnico, in uporabite krtaco ali jekleno volno.
Primerno Cistilno sredstvo je topla milnica ali istilo za pedico.

1. Odstranite vse dodatke iz pecice, kot so resetke, stranska stojala in vijak stranskih stojal (*);

2. Vklopite funkcijski gumb % . Zavrtite vrtljivi gumb, da nastavite program pirolize; Pustite, da
funkcija deluje v prednastavljenem ¢asu. Med tem postopkom in naslednjo fazo hlajenja bodo
vrata pecice ostala zaklenjena.

3. Ko se aparat ohladi, oCistite notranje povrsine pecice s krpo

Pred dotikanjem aparata se prepricajte, da je hladen. Pri vseh vrocih povrsinah
je potrebna previdnost, saj obstaja nevarnost opeklin. Uporabite destilirano ali pitno vodo.

(*) samo za modele s 7 nivoji.
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Funkcija Aquactiva je zasnovana tako, da se z lahkoto spopada z rahlo umazanijo in zagotavlja hitro

ter okolju prijazno resitev za ¢iS¢enje notranjosti pecice z mocjo pare.

1.  Vspodnijirelief pecice natocite 100 ml vode s kapljico tekoCine za pomivanje posode.
2.  Gumb zavrtite v poloZaj /s Ce je potrebno, obrnite gumb za nastavitev programa na Hydro
clean. Pustite, da funkcija deluje v prednastavljenem casu.
Po konéanem cis¢enju pocakajte, da se pecica ohladi.
Ko se aparat ohladi, odistite notranje povrsine pecice s krpo.

Pred dotikanjem aparata se prepricajte, da je hladen. Pri vseh vrocih povrsinah
je potrebna previdnost, saj obstaja nevarnost opeklin. Uporabite destilirano ali pitno vodo.
Obrisite predel za kuhanje in pustite, da se povsem posusi, da preprecite morebitno korozijo.

AW

Kataliticne plosce obdajajo notranjost pecice in zagotavljajo, da se vam nikoli ni treba spopadati z
umazano pecico.

Plosce so prevlecene s specializiranim emajlom z mikroporozno strukturo, ki dobro absorbira
naskropljeno mascobo.

S kataliti¢cno kemi¢no reakcijo ob izpostavitvi visokim temperaturam ucinkovito pretvorijo absorbira-
no mascobo v plinaste elemente.

Priporocilo: Razmislite o zamenjavi kataliticnih plos¢ po priblizno treh letih uporabe, Se posebej, ¢e
pecico uporabljate dva do tri cikle kuhanja na teden. To zagotavlja optimalno delovanje in ¢istoco.
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1.

2.

3.

5.

Vrata postavite pod kotom 90°. Zavihke
za zaklepanje tecajev obrnite navzven od
pecdice.press the two buttons on both the

Vrata postavite pod kotom 45°. Hkrati
pritisnite oba gumba na obeh straneh
stranskih ramen vrat in jih povlecite proti
sebi, da odstranite pokrov zgornjih stekel
vrat

Zelo previdno odstranite steklo pecice,
najprej notranjega. Med postopkom
trdno drZite steklo z obema rokamain ga
polozite na oblazinjeno ravno povrsino
(npr. na tkanino).

Zunanjega stekla ni mog-
oce odstraniti.

Ocistite steklo z mehko krpo in ustreznim
Cistilnim sredstvom.

\)
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Vstavite steklene plosce in se prepricajte,
da je oznaka »LOW-E / PYRO« pravilno
berljiva in namesc¢ena na spodnji levi strani
vrat, v bliZini levega tecaja. Tako bo natisn-
jena etiketa na prvem steklu ostala na
notranji strani vrat.Reattach the upper 7.

Ponovno pritrdite zgornji pokrov stekla
vrat tako, da ga potisnete navznoter,
dokler ne zaslisite klika obeh stranskih
gumbov.

Nato vrnite vrata v poloZaj 90° in zavrtite
jezicke za zaklepanje tecajev navznoter
proti notranjosti pecice.
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Poskrbite, da boste dodatke po vsaki uporabi temeljito ocistili in jih posusili z brisaco. V primeru ob-
stojnih ostankov razmislite o namakanju dodatkov v milnici priblizno 30 minut, preden jih ponovno
operete.

1. Stranska stojala odstranite tako, da jih povlecete v smeri pusdic.

2. Stojala pomijte v pomivalnem stroju ali pa z mokro gobico, pri cemer poskrbite, da jih po
pomivanju posusite.

3. Cis¢

Stojala po ¢is¢enju namestite v obratnem vrstnem redu.

\
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Izklopite pecico iz elektri¢nega napajanja.
Odstranite stekleni pokrov Zarnice.
Razstavite Zarnico.

Zarnico zamenjajte z novo iste vrste.
Ponovno namestite stekleni pokrov Zarnice.
Priklopite pecico na elektricno napajanje.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

1. korak 2. korak 3. korak

4, korak

*
IED:S
A -

Ta izdelek vsebuje enega ali vec svetlobnih virov razreda energetske ucinkovitosti G (luc)
*V primeru teZav s to svetilko se obrnite na servis za stranke.
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Izklopite pecico iz elektri¢nega napajanja.

Ploski izvija¢ namestite na stran zascitnega stekla in ga nezno pritisnete, da ga odstranite.
Zarnico previdno izvlecite iz nosilca.

Vstavite novo Zarnico.

Ponovno namestite zascitno steklo tako, da ga nezno pritiskate, dokler se ne zaskoci.
Priklopite pecico na elektricno napajanje.

ok wWNE

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

Ta izdelek vsebuje enega ali ve¢ svetlobnih virov razreda energetske ucinkovitosti
G (lug)
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Ce med uporabo pecice pride do napake, se na zaslonu prikaze koda »ER, ki ji sledita dve $tevilki, ki
oznacujeta napako.

Pecico izklopite in odklopite iz napajanja, pocakajte nekaj minut, nato pa jo ponovno priklopite.

Ce napaka izgine, lahko nadaljujete z uporabo petice. V nasprotnem primeru pokli¢ite sluzbo za po-
moc¢ strankam in sporocite kodo (ERXX), ki jo vidite na zaslonu.

Napaka
R
ﬁ:////:// §z :/ I
i
Dim
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Ta aparat je oznaden v skladu z evropsko direktivo 2012/19/EU o odpadni elektri¢ni in el-
ektronski opremi (OEEQ). OEEO vsebuje onesnaZevalne snovi (ki lahko negativno vplivajo
na okolje) in osnovne elemente (ki jih je mogocCe ponovno uporabiti). Pomembno je, da je
OEEO obdelana s posebnimi postopki za pravilno odstranjevanje in odlaganje onesnazeval
ter predelavo vseh materialov.
I posamezniki lahko pomembno vplivamo na to, da OEEO ne postane okoljska tezava;

upostevati moramo zgolj nekaj osnovnih pravil:

-z OEEO ne smete ravnati kot z gospodinjskimi odpadki;

- OEEO je treba odpeljati v posebne zbirne centre, ki jih upravlja mestni svet ali

registrirano podjetje.

V vec drZzavah imajo urejen prevzem kosovnih odpadkov iz gospodinjstev. Ob nakupu novega aparata

lahko starega oddate prodajalcu, ki ga je dolZzan brezplacno prevzeti po nacelu »staro za novog, Ce je

nova oprema enake vrste in ima enake funkcije kot stara.

Ce je le mogoce, se izognite predgretju pecice in petico kar se da napolnite z Zivili.

Vrata pecice odpirajte kar se da poredko, saj ob vsakem odpiranju toplota uhaja iz pecice.

Obcutno boste prihranili na energiji, e boste pecico izklopili 5 do 10 minut pred predvidenim koncem
pecenja in izrabili preostanek toplote, ki je Se v pedici. Tesnila naj bodo Cista, da se prepreci kakrsno
koli razprievanje toplote zunaj prostora pecice. Ce imate pogodbo z dobaviteljem elektrike z dvema
tarifama, boste s programom »kuhanje z zakasnitvijo« lazje privarcevali, saj lahko postopek kuhanja
zamaknete v ¢asovno obdobje nizje tarife.
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Videoposnetek o vgradniji izdelka si lahko ogle-
date tako, da opti¢ni preberete kodo QR.

Kabel 1100

Kabel 1100

Pogled s strani

Pogled od spredaj
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Hvala vam $to ste izabrali nas proizvod. Da biste bili bezbedni i dobili naj-
bolje rezultate, procitajte pazljivo ovo uputstvo, ukljucujuéi bezbednosna
uputstva i sacuvajte ih za buducu upotrebu.

Pre ugradnje pecnice obratite paznju na serijski broj koji ée vam mozda
biti potreban za popravke. Proverite da li su prilikom transporta nastala
osteéenja i pre upotrebe se obratite serviseru ako niste sigurni.

Cuvajte materijale za pakovanje dalje od dece.

Imajte na umu da funkcije i dodatna oprema pecnice
mogu da se razlikuju u zavisnosti od modela koji ste kupili.



2.1 Pregled Proizvoda

2.2. Dodatna Oprema

2.3. Kontrolni Panel

2.4. Povezivanje

3.1. Informacije Vezane Za Pocetak
3.2. Prva Upotreba

3.3. Preliminarno Ci$éenje

4.1. Kako Proizvod Rad

4.2. Funkcije Kuvanja

4.2.1.  Standardne Funkcije
4.2.2.  Specijalne Funkcije

5.1. Opsta Tabela Kuvanja

5.2. Everyday Cooking Tabela

6.1. Opste Preporuke

6.2. Cié¢enje Peénice

6.2.1.  Unutra$njost Pe¢nice: Funkcije Ci$éenja

6.2.2. Spolja$njost Pe¢nice: Uklanjanje | Cig¢enje Staklenih Vrata
6.3. Cis¢enje Dodatne Opreme

6.4. Odrzavanje

8.1. Odlaganje Uredaja Na Otpad

8.2. Usteda | Zastita Zivotne Sredine



Nemoijte koristiti parni ¢istac radi cis¢enja.
Uredaj postaje vru¢ tokom upotrebe. Vodite racuna da ne dodirnete gre-
jne elemente unutar pecnice.

Koristite peénicu samo u predvidene namene, odnosno samo za kuvan-
je hrane. Svaka druga upotreba, na primer kao izvor toplote, smatra se
nepravilnom i stoga opasnom. Proizvodac se ne¢e smatrati odgovornim
za bilo kakvu Stetu nastalu usled nepravilne, netacne ili nerazumne upo-
trebe.

Ovaj uredaj smeju da koriste deca uzrasta od 8 godina i osobe sa smanjen-
im fizickim, ¢ulnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i
znanja, ako su pod nadzorom ili ako imaju na raspolaganju uputstva u vezi
sa upotrebom uredaja na bezbedan nadin i ako razumeju opasnosti koje
su uklju¢ene. Deca ne smeju da se igraju uredajem. Ci$éenje i odrzavanje
ne smeju da vrse deca bez nadzora.

Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu od strane osoba (ukljucujuéi decu)
sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili sa ne-
dostatkom iskustva i znanja, osim ako imaju nadzor ili su dobili uputstva
u vezi sa upotrebom uredaja od osobe odgovorne za njihovu bezbednost.
Deca treba da budu pod nadzorom kako biste osigurali da se ne igraju sa
uredajem.

Uredaj i njegovi dostupni delovi postaju vruéi tokom
upotrebe. Treba voditi raCuna da se izbegne dodirivanje grejnih eleme-
nata Deca mlada od 8 godina moraju se drzati podalje, osim ako nisu pod
stalnim nadzorom.

Dostupni delovi mogu postati vruéi tokom upotrebe.
DrZati dalje od male dece.

Pecnica moze da se nalazi visoko u elementuiliispod radne ploce.
Pre pri¢vrscéivanja, morate da obezbedite dobru ventilaciju u prostoru
pecnice kako biste omogucili pravilan protok svezeg vazduha potrebnog
za hladenje i zastitu unutrasnjih delova. Napravite otvore navedene na
ilustracijama u skladu sa tipom ugradnje. Uvek pric¢vrstite peénicu za ku-
hinjske elemente koristeéi priloZzene zavrtnje.
Za rad uredaja na nominalnim frekvencijama nije potreban dodatni rad/
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podesavanje.

Uredaj ne sme biti postavljen iza dekorativnih vrata kako biste izbegli pre-
grevanje.

Tokom montaze pecnicu treba iskljuciti iz elektricnog napajanja.

Ako je potrebna pomoc¢ proizvodaca za otklanjanje kvarova nastalih usled
nepravilne ugradnje, ta pomo¢ nije pokrivena garancijom. Moraju se
postovati uputstva za ugradnju za stru¢no kvalifikovano osoblje.
Nepravilna ugradnja moze naneti povrede ljudima i Zivotinjama ili izazvati
materijalnu Stetu. Proizvodac se ne smatra odgovornim za takvu Stetu ili
povredu.

Ugradnju mora da obavlja kvalifikovani tehnicar koji mora da poznaje i
postuje zakone koiji su na snazi u zemlji ugradnje i uputstva proizvodaca.
Nakon raspakivanja uredaja, uvek proverite da nije oStecen, u slucaju
problema kontaktirajte korisni¢ku sluzbu pre ugradnje i ne priklju¢ujte na
napajanje.

Uklonite ambalazni materijal pre upotrebe uredaja.

Tokom ugradnje nemoijte koristiti ru¢ku vrata pecnice za podizanje i po-
meranje peénice.

Namestaj u koji se obavlja ugradnja i susedni namestaj moraju da izdrze
temperature od 95 °C.

Preporucuje se noSenje zastitnih rukavica tokom ugradnje kako bi se izbe-
gle posekotine.

Nemojte ugradivati proizvod na otvorenim mestima izloZzenim atmosfer-
skim agensima.

Ovaj uredaj je dizajniran da se koristi na visini nizoj od 2000 m.

Za uklanjanje zastitnih folija i reklamnih nalepnica s prednje povrsine
rerne pre prve upotrebe.

Uti¢nica mora da bude odgovarajuca za opterecenje nazna¢eno na oznaci
i mora da ima povezano i funkcionalno uzemljenje. Provodnik uzemljenja
je zuto-zelene boje. Ovu operaciju treba da sprovede odgovarajuce kvali-
fikovani strucnjak

Prikljucivanje na izvor napajanja moZe da se izvrSi pomodu utikaca ili fik-
snog ozicenja postavljanjem omnipolarnog prekidaca, sa odvajanjem kon-
takata u skladu sa zahtevima za prednapon kategorije Ill, izmedu uredaja i
izvora napajanja koji moze da podnese maksimalno povezano optereéen-
je i koji je u skladu sa vaZec¢im zakonima.

U slucaju nekompatibilnosti izmedu uti¢nice i utikaca uredaja, zamolite
kvalifikovanog elektricara da zameni uti¢nicu drugim odgovaraju¢im
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tipom. Utikac i uti¢nica moraju biti u skladu sa trenutnim propisima zem-
lie u kojoj se uredaj ugraduje.

Prekida¢ ne bi trebalo da prekida vod Zuto-zelenog kabla uzemljenja.
Uticnica ili omnipolarni prekidac koji se koriste za povezivanje treba da
budu lako dostupni kada je uredaj ugraden.

Ako je mrezni kabl oSteéen, mora da ga zameni proizvodac, radnik ser-
visne sluzbe ili sli¢no kvalifikovana lica kako bi se izbegla opasnost. Za sve
popravke, obratite se isklju¢ivo Odeljenju brige o korisnicima i zatrazite
upotrebu originalnih rezervnih delova.

Iskljucite uredaj iz elektriéne mreze pre nego sto vrsite bilo kakve radove
ili odrzavanje na njemu.

: Uverite se da je ureda;j iskljucen pre nego $to zamenite
sijalicu da biste sprecili moguénost strujnog udara.

Pecnica mora da se iskljuci pre uklanjanja uklonjivih delova. Nakon ¢iséen-

ja, ponovo ih sastavite u skladu sa uputstvima.

Upotreba bilo kog elektricnog uredaja podrazumeva postovanje nekih

osnovnih pravila:

— Nemoijte povlaciti kabl za napajanje da biste iskljucili uredaj iz izvora
napajanja;

— Ne dodirujte uredaj mokrim ili vlaznim rukama ili nogama;

— Uopsteno se ne preporucuje upotreba adaptera, visestrukih uticnica i
produznih kablova;

— U slucaju kvara i/ili loseg rada, iskljucite uredaj i ne dirajte ga.

S obzirom da pecnica moze zahtevati odrzavanje, pre-
porucuje se da imate na raspolaganju drugu zidnu uti¢nicu kako bi peénica
mogla da se priklju¢i na nju ako se ukloni iz prostora u kom je ugradena.
Svaka popravka, ugradnja i odrzavanje koje nisu pravilno izvedeni mogu
ozbiljno ugroziti korisnika.

Proizvodna kompanija ovim izjavljuje da ne preuzima nikakvu odgovor-
nost za direktnu ili indirektnu Stetu prouzrokovanu nepravilnom ugrad-
njom, odrzavanjem ili popravkama. Pored toga, nije odgovoran za Stete
prouzrokovane odsustvom ili prek

Da bi se izbegla opasnost usled nenamernog resetovanja ter-
mickog osiguraca, ovaj uredaj ne sme da se napaja preko eksternog prek-
lopnog uredaja, kao sto je tajmer, niti da bude povezan na strujno kolo
koje se redovno ukljucuje i iskljucuje od strane glavnog izvora.
Uredaj nije dizajniran da se aktivira spoljnim tajmerom ili odvojenim siste-
mom daljinskog upravljanja.
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Posuda za kapanje sakuplja ostatke koji kaplju tokom kuvanja.

Kada postavljate Airfry pleh ili reSetku na boc¢ne police, uverite se da je
kraéi deo bocne strane (izmedu granicnika i kraja) usmeren prema un-
trasnjosti pecnice. Ako reSetka ima dekorativnu metalnu Sipku, obratite
paznju da je postavite prema spoljnoj strani peénice tako da logotip bren-
da bude vidljiv i Citljiv. Za ispravno postavljanje pogledajte i sliku u odeljku
Dodatna oprema u ovom uputstvu za upotrebu.

Nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva za ciséenje ili oStre metalne
strugace za CiS¢enje stakla vrata pecnice jer mogu ogrebati povrsinu, sto
moze dovesti do pucanja stakla.

Koristite samo temperaturnu sondu koja se preporucuje za ovu pecnicu.
Tokom kuvanja moZe dodi do kondenzacije vlage u Supljini peénice ili na
staklu vrata. To je normalna pojava. Da biste smanijili ovaj efekat, saceka-
jte 10—15 minuta nakon ukljucivanja napajanja pre nego sto stavite hranu
u pecnicu. U svakom slucaju, kondenzacija nestaje kada pecnica dostigne
temperaturu kuvanja.

Povrée kuvajte u posudi sa poklopcem umesto u otvorenom plehu.
Izbegavajte da ostavljate hranu u peénici nakon kuvanja duze od 15/20
minuta.

Dugotrajan nestanak napajanja tokom faze kuvanja moze da dovede do
kvara monitora. U tom sluéaju kontaktirajte korisni¢ku sluzbu.

Nemojte oblagati zidove pecnice aluminijumskom fo-
lijom ili zastitom za jednokratnu upotrebu dostupnom u prodavnicama.
Aluminijumska folija ili bilo koja druga zastita u direktnom kontaktu sa
vruéim emajlom dovodi do rizika od topljenja i ostecivanja emajla u unu-
trasnjosti.

Nikada ne skidajte zaptivac sa vrata pecnice.

Nemojte dopunjavati dno Supljine vodom tokom kuvanja ili
dok je pecnica vruda.
Posude i reSetke peénice nisu pogodne za direktan kontakt sa hranom.
Koristite odgovarajuce posude ili papir za pecenije.
Operite svu dodatnu opremu pre prve upotrebe rastvorom tople vode i
te¢nosti za pranje sudova.
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e Pre ¢iS¢enja moraju da se uklone ostaci izlivanja.
] Pre pokretanja automatskog ciklusa cis¢enja:
— Ocdistite vrata pecnice;
— Uklonite velike ili grube ostatke hrane iz unutrasnjosti peénice vlaznim
sunderom. Nemojte koristiti deterdZente;
— Uklonite sve dodatke i komplet kliznih polica (tamo gde postoje);
— Ne stavljajte kuhinjske krpe.

e U pecnicama sa sondom za meso potrebno je, pre pokretanja ciklusa
¢is¢enja, zatvoriti rupu prilozenim zatvaraéem. Uvek zatvorite otvor zat-
varaCem kada se sonda za meso ne kor

e Tokom procesa pirolitickog CiSéenja (ako je dostupno), povrsine mogu
postati toplije nego obicno i decu treba drzati podalje.

e If Ako je ploc¢a postavljena iznad peénice, nikada ne koristite plocu dok je
ukljucena funkcija pirolize, to ¢e spreciti pregrevanje ploce.

J Opasnost od opekotina i ostecenja uredaja: prilikom ko-
ris¢enja funkcije kuvanja parom, ispustena para moze izazvati opekotine:
Nakon koris¢enja funkcije kuvanja parom, paZljivo otvorite vrata kako
biste izbegli povrede.

e Koristite samo vodu za pic¢e za punjenje dna Supljine tokom funkcije ku-
vanja parom.

e Kada je odabran program kuhanja, zaslon prikazuje zadanu temperaturu,
ali nikada nije visa od 200°C: temperatura koja se moZe odabrati je ta-
koder ograni¢ena na 200°C.

* Ovisno o modelu pecnice.
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. Upravljacka ploca

. Brojevi pozicija na policama
. Metalne resetke

Posude

. Poklopac ventilatora

. Vrata pecnice

Bocne Zicane resetke(ako
postoje: samo za ravnu Supl-
jinu)

. Teleskopske vodilice

. Serijski broj i QR kod

NOURWNER

O 0

Write here your serial number for future reference.

Metalna resetka u pecnici je uklonjiva, podesiva
polica koja podrzava posude, obezbeduje ravno-
merno kuvanje i olakSava cis¢enje. MoZze se ko-
ristiti za drZanje tanjira i posuda na razlicitim
visinama za razlicite potrebe kuvanja.

(samo ako je deo opreme*)

Dublji pleh je idealan za recepte prema kojima
se dodaju tecnosti ili slojevi, kao Sto su duvec ili
pecenja. Njegova dubina je posebno dizajnirana
da osigura Zeljenu ujednacenost hrane priprem-
ljene u njemu.

(samo ako je deo opreme*)

=

Pleh za pecenje je idealan za postizanje ravno-
mernog potamnjivanja sa donje strane, $to ga
¢ini savrSenim za kolace i peciva zbog svog plit-
kog, ravnog dizajna. Pored toga, ako se postavi
ispod resetke za kuvanje moze pomodi u sakupl-
janju curenja i sprecava prljanje pecnice.

Teleskopske Sine peénice su police koje se mogu
produfZiti, Sto olaksava postavljanje ili uklanjanje
predmeta, bez potrebe da se dosegne duboko u
vruéu pecnicu. Poboljsavaju bezbednost, stabil-
nost i mogu se podesiti na razli¢itim nivoim
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(samo ako je deo opreme*)

(samo ako je deo opreme*)

Postavljene na obe strane unutrasnjosti pecnice,
bocne redetke su dizajnirane za postavljanje ple-
ha za pecenje i reSetki tokom kuvanja.

6 ili 7 nivoa u zavisnosti od
modela.

(samo ako je deo
opreme*)

Ova sonda za meso je senzor temperature koji,
kada se umetne u hranu i poveZe sa pe¢nicom
pomocu kabla, omogucava kontrolu unutrasnje
temperature hrane tokom kuvanja. Uglavnom se
koristi za ribu i meso.

(samo ako je deo
opreme?*)

Konveksni oblik je pogodan za pravljenje rostilja

u pecnici na visokoj temperaturi (220°), omo-

gucavajuci rezultat rostiljanja ¢ak i kod kuce sa
malo dima zahvaljujuci dejstvu cedenja masti na
dno posude.

(samoako je deo opreme*)

Konkavni oblik omogucava pravilnu cirkulaciju

vlage koja nastaje tokom kuvanja, odrzavajuci

stopu vlaznosti hrane visokom. U zavisnosti od
koli¢ine vode nasute u pleh, postici ¢e se suvlje
ili ,vlaznije” kuvanje.

(samoako je deo
opreme*)

[“EN
3

GODINE
A

Posebni paneli obloZeni emajlom, napravljeni sa mikroporoznom strukturom kako bi masnocu
pretvorili u gasovite elemente koji se lako uklanjaju. Zamenite nakon 3 godine upotrebe (pri 2/3
ciklusa pecenja nedeljno).
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(samo ako je
deo opreme*)

(samo ako je deo opreme*)

N

STOP

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

Airfry pleh obezbeduje da vru¢ vazduh ravno-
merno i trodimenzionalno dode do hrane, ¢ime
se dobija hrskavija spoljasnjost uz odrzavanje
mekoce

unutra. Pleh za pecenje se moZe opciono postav-
iti na L1 za sakupljanje sokova ili prezle.

Posude i resetke pecnice nisu pogodne za direktan kontakt sa hranom. Koristite odgovarajuce posude

ili papir za pecenje.
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Podaci o niskoj potro3nji energije u skladu sa Uredbom Komisije (EU) 2023/826

Potrosnja energije proizvoda u reZimu pripravnosti sa prikazom informacija ili statusa: 0,8 W

Period nakon kog oprema automatski dostiZe stanje pripravnosti sa prikazom informacija ili statusa: 20
min.

Funkcije i rangiranje funkcija mogu se menjati u zavisnosti od modela.

Dugme biraca funkcije
Vreme

Temperatura

LED displej 7

Daljinsko upravljanje
Lampa

Kontrola broj¢anika

NoukrwNeE

Displej ima 4 glavne funkcije:

Vreme

©

Pritisnite jednom za duZinu pecenja, dvaput

za minutni podsetnik (dostupno u rezimu
pripravnosti), tri puta za doba dana i Cetiri puta
za pocetak odlaganja. U reZzimu pripravnosti, dos-
tupan je samo kuhinjski tajmer.

Temperatura

Pritisnite jednom da biste proverili temperaturu
u pecdnici, pritisnite i drzite 3 sekunde da biste
aktivirali opciju brzog predgrevanja (dostupno
samo tokom faze predgrevanja pecnice).

Kada je predgrevanje aktivno, na ekranu ce se
prikazati odgovarajuca ikona.

_— Ukljuéivanje/ Pritisnite dugme da biste aktivirali daljinsko up-

Q Iskljucivanje daljinskog | ravljanje, posle uparivanja pecnice sa hOn aplik-
upravljanja acijom (putem aplikacije).

O svetlo iF’crilt'lsnlte da biste ukljudili/iskljucili svetlo u peé¢n-
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Standardna IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frekventni opsezi

[MHZ] 2401+2483 2402+2480
Maksimalna snaga
[mW] 100 10

Potrosnja energije proizvoda u umrezenom stanju pripravnosti kada su svi kablovski mrezni portovi
povezani i svi portovi beZi¢ne mreze aktivirani: 2,0 W.

Period nakon kog oprema dostize automatski umreZeno stanje pripravnosti: 20 min.

WIFI modul se ukljuéuje ¢im funkcijsko dugme nije u nultom polozaju.

WIFI modul je uvek isklju¢en kada je funkcijsko dugme postavljeno u nulti polozaj.
Ako je dugme postavljeno u drugi poloZaj, otvorite meni za Wi-Fi i izaberite isklju¢eno da biste deak-
tivirali Wi-Fi.

Ovim putem, Candy Hoover Group Srl izjavljuje da je radio-oprema u skladu sa Direktivom 2014/53/EU i relevantnim zakon-
skim zahtevima (za trziste VB). Celokupan tekst izjave o usaglasenosti dostupan je na sl decoj internet adresi:
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http://www.candy-group.com

Vas uredaj moze da se poveze sa ku¢nom beZicnom mreZom i njime se moZe daljinski upravljati po-
mocu aplikacije. PoveZite uredaj kako biste bili sigurni da je aZuriran sa najnovijim softverom i funk-
cijama.

e  Kada se pecnica ukljuci, Wi-Fi ikone trepere 30 minuta. Tokom ovog perioda moguce je prijaviti
proizvod.

e Proverite da li je ku¢na Wi-Fi mreZa ukljucena.

e  Dobicéete uputstva korak po korak i na uredaju i na mobilnom uredaju.

. Povezivanje pec¢nice moZe potrajati do 10 minuta.

e  Dodatne smernice i reSavanje problema potraZite u aplikaciji.

Preuzmite na svoj pametni telefon.
Available on the

e App Store
GETITON
® Google Play

h

Sledede slike su samo za ilustrativne svrhe.

¢ Kliknite na ,Registrujte se”
® Registrujte se pomocu naloga na drustvenim o Yo ot Pove s oo aet pemmone?
mreiama ||| |Ién0m ImEJ' adresom Register with your social accounts

and log in in the easiest and fastest way.

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
1. korak = Hello USERNAME =]
H H R

e lzaberite ,Dodaj uredaj“. Youn AppLiANCES @

o
Virtual Wine Bank
Add appliance
YOUR WIDGETS &

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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2. korak ®
¢ Dajte dozvolu za lokaciju.
Allow your location

permission

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

step.

<« CONTINUE

3. korak °
e |zaberite pecnicu iz kategorije uredaja.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

4. korak 0O wrcoman @
e Ukljucite uredaj; ako je vec ukljucen,
iskljucite ga i ponovo ukljucite. 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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5. korak

¢ Nakon ukljucivanja, aplikacija hOn pocinje da

trazi vas kuéni uredaj.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

6.1-6.2. korak

. Izaberite ku¢ni uredaj, dodirnite ,povezi“i

sacekajte nekoliko sekundi.

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.

7. korak

e Pecnica e biti otkrivena i mozZete da je
kontrolisete putem aplikacije hOn.
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° 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



o)))

Kada se uredaj registruje, korisnik moze da promeni podesavanja Wi-Fi mreZe izmedu:

e WIFI ON: Moguce je pratiti stanje pe¢nice samo pomocu aplikacije.

e WIFI OFF: Peénica nije povezana, ali je i dalje registrovana sa saCuvanim mreznim akreditivima.
WIFI RESET: Veza se resetuje i registracija moZe ponovo da se izvrsi.

1. Okrenite funkcijsko dugme u Wi-Fi meniju.
Na displeju se pojavljuje ,On”.
3.  Okrecite kontrolu broj¢anika dok se ne prikaze ,Off“ ili podeSavanje resetovanja , rSt”.

N

)
Q)

)

Daljinsko upravljanje nudi brojne prednosti za korisnike, povecavajuéi prakti¢nost, efikasnost i ce-
lokupno iskustvo kuvanja, pruzaju¢i mogucnost kontrole proizvoda direktno iz uredaja i aplikacije
hOn

Ova funkcija omogucava da putem vaseg uredaja uzivate u razlic¢itim funkcijama, kao Sto su: trenutni
ili planirani pocetak recepata ili programa kuvanja koji su ve¢ dostupni u aplikaciji; prac¢enje napretka
vasih recepata u realnom vremenu; podesavanje parametara kuvanja koji se koriste; pracenje proc-
esa kuvanja pomodu sonde; upravljanje sacuvanim receptima pomocu ,funkcije Jolly“ na proizvodu
(pogledajte povezani odeljak). Pored toga, mogude je primati obavestenja kada se programi ili recepti
zavrse. Daljinsko upravljanje se moze aktivirati iskljucivo kada je proizvod prijavljen.

dostupno je za sve funkcije kuvanja na proizvodu, osim za programe Gratiniranjei-
ranjei Supergrill.

Okrenite funkcijsko dugme u Wi-Fi meniju.

Pritisnite @ .

Na displeju se pojavljuje ,,hOn“. Bice prikazane ikone Wi-Fi i daljinskog upravljanja.
Pristupite aplikaciji, izaberite program i kuvanje moze da poc¢ne. Tokom procesa mogude je
kontrolisati i menjati parametre programa i iz proizvoda i iz aplikacije.

PN
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Takode, moguce je aktivirati daljinsko upravljanje tokom procesa kuvanja pritiskom na odgovarajucée
dugme

Dok je program kuvanja u toku, moZe se zaustaviti direktno iz samog proizvoda okretanjem funkci-
jskog dugmeta u drugi poloZaj. Ove radnje prekidaju proces kuvanja.

Drugi nacin je pritiskom odgovaraju¢eg dugmeta daljinskog upravljanja koji je isporucen sa vasim
uredajem. Ove radnje prekidaju proces kuvanja.

Program za kuvanje moZete da zaustavite i daljinski pomocu aplikacije tako Sto ¢ete kliknuti na dugme
,STOP“ na displeju uredaja. Peénica ¢e automatski zaustaviti kuvanje.

Ako korisnik sa pecnice prekine kuvanje koje je u toku, istovremeno ¢e se zaustaviti
kuvanje i u aplikaciji.
® o v @

Cooking

14 10MLEFT
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Rerna je opremljena funkcijom azuriranja preko vazduha (OTA), koja vam omoguéava da lako odrza-
vate rernu azuriranom sa najnovijim funkcijama. Ako je dostupno, ¢im rerna bude povezana, kada se
dugme okrene na ,,Wi-Fi“ ili kada se zavrsi program pecenja, aZuriranje ¢e se automatski pokrenuti.
Na ekranu ¢e se pojaviti ,,0tA“, ikonica Wi-Fi-a ¢e treperiti, a sve komande proizvoda ¢e privremeno
biti nedostupne. Ovaj proces moZe potrajati nekoliko minuta, pa vas molimo da ne iskljucujete rernu
iz struje dok traje aZuriranje. Nakon zavrsetka aZuriranja, na ekranu ¢e treperiti ,12:00“. Samo resetu-
jte vreme i pocnite sa kuvanjem!

Kada prvi put ukljucite peénicu, mozda cete primetiti dim. Ne brinite, pre upotrebe pecnice samo
sacekajte da se dim rascisti.

Tokom procesa pirolitickog CiS¢enja, vrata pecnice ostaju zakljucana sve vreme. Ako nije zakljucana,
pecnica ¢e prikazati Sifru greske 24 i pauzirace funkciju ¢is¢enja.

Pecnica je osvetljena pomocu jedne ili vise sijalica, koje se obi¢no aktiviraju svaki put kada pocne
funkcija kuvanja.

Za pecnice opremljene prekidacem za vrata (pogledajte dole), svetlo se automatski ukljucuje kada se
vrata otvore.

Za pecnice opremljene dugmetom Lamp, ono se moZze koristiti i za aktiviranje osvetljenja.

Ako vrata rerne ostanu otvorena duze od 10 minuta, svetlo ¢e se automatski iskljuciti.

Tokom procesa pirolitickog ciS¢enja svetlo ostaje iskljuc¢eno. *

Ventilator za hladenje je sluZi za rasprsivanje toplote, spre¢avanje pregrevanja pecnice i okoline, kao
i za zastitu kuhinjskih aparata od uticaja visokih temperatura. Zbog toga ¢e ventilator za hladenje
proizvoditi zvuk neko vreme ¢ak i nakon iskljucivanja peénice.

On radi tokom i nakon ciklusa kuvanja u zavisnosti od unutrasnje temperaturu pecnice.

Kada ventilator za hladenje radi, obi¢no stvara blago zujanje ili brujanje. Takode, moZete primetiti
protok toplog vazduha koji izlazi iz proreza izmedu vrata rerne i kontrolnog panela. Tokom pirolitickog
¢is¢enja i kada su vrata zakljucana, ventilator za hladenje je ukljucen. *

Tokom funkcije ECO svetlo ¢e ostati isklju¢eno.

(*samo za piro pecnice)

Statusna traka, na osnovu podesenog programa, pojednostavljuje praéenje temperature i vremena.
Konkretno, za funkcije koje ukljucuju predgrevanje, prikazuje povecanje temperature tokom ove faze.
U programima kuvanja i funkciji pirolitiCkog ¢iS¢enja prikazuje odbrojavanje vremena kuvanja i ciklusa
¢is¢enja.
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Kada se uredaj prvi put ukljuci, prvi korak je da podesite vreme, izaberete izmedu 13 amperaiili 16
ampera, izaberete osvetljenost i nivo jacine zvuka.

Na displeju ée treptati unapred podeseno vreme ,12:00“. Da biste
ga izmenili, pritisnite (5) i koristite desno dugme da biste podesili trenutni sat. Pritisnite ponovo ) i
pratite istu proceduru da biste podesili minute. Da biste potvrdili, pritisnite) jos jednom.

Ovo podesavanje utice samo na snagu koja se koristi tokom brzog prethodnog
zagrevanja. Podesavanje na 16A garantuje krace vreme zagrevanja kada je aktivirana funkci-
ja brzog prethodnog zagrevanja. Ako vas dom ima manju dostupnu snagu, mozZete promeniti
podesavanje na 13A. Ovo podesavanje uti¢e na brzinu zagrevanja pecnice. Odabir vise opcije
(16A) znaci da se brze zagreva (jer se povecéava apsorpcija snage). Na displeju ¢ete videti dva
izbora: 13A i 16A. Samo okrenite desno dugme da biste izabrali podesavanje koje Zelite, a zatim
pritisnite ©za potvrdu.

Opcija podesavanja amperaze je dostupna samo tokom pocetne montaze.
Da biste izmenili podeSenu amperazu, pogledajte uputstva za upotrebu nakon montaze.
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Na ekranu se prikazuje simbol , br“. Brojevi predstavljaju nivo intenziteta
osvetljenosti, koji se moZe menjati okretanjem desnog dugmeta. Da biste potvrdili pritisnite (&)

The display shows the symbol “Sn”. The numbers represe
intensity, editable turning the right knob. To confirm press )

Kada je pecnica u rezimu pripravnosti, moguce je vratiti se na pocetna podesavanja istovremenim
pritiskom tastera Temperatura i Lampa na 5 sekundi.

0

Ocistite pecnicu pre prve upotrebe. Obrisite spoljne povrsine vlaznom mekom krpom. Operite svu
dodatnu opremu i obriSite unutrasnjost pecnice rastvorom tople vode i te¢nosti za pranje. Podesite
praznu pecnicu na maksimalnu temperaturu i ostavite je uklju¢enu oko 1 sat, to ¢e ukloniti sve preo-
stale mirise novog uredaja.

7




Proizvod je dizajniran da bude ,,spreman jednim dodirom” i okretanjem dugmeta za izbor rerna
pocinje da radi s podrazumevanim podesavanjima.

Da biste ukljuili pe¢nicu, okrenite funkcijsko dugme (u smeru kazaljke na satu/suprotno od kazaljke
na satu) i izaberite program pecenja. Da biste je ISKLJUCILI, podesite funkcijsko dugme u polozaj, 0.

UKUUCENO ISKLIUCENO

T 0 F

000
000

Okrenite funkcijsko dugme i izaberite Zeljeni program. Na displeju ¢e se pojaviti podrazumevana tem-
peratura koja se moZe menjati u svakom trenutku okretanjem desnog dugmeta (u smeru kazaljke na
satu za povecanje i suprotno od kazaljke na satu za smanjenje temperature).

Pristupite meniju Vreme pritiskom na dugme (©. Da biste usli dodirnite©) onoliko puta koliko je po-
trebno da biste usli u slede¢a podesavanja:

nekoliko parametara se ne moze podesiti istovremeno, stoga samo poslednje
podesavanje ostaje u memoriji dok se prethodno brise.
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Omogucdava podesavanje unapred vremena kuvanja potrebnog za izabrani recept.

AKTIVACUA: pritisnite © da biste usli u meni Vreme. Dodirnite® onoliko puta koliko je potrebno da
izaberete funkciju ,Trajanje kuvanja“. Zatim koristite kontrolu brojc¢anika da biste regulisali vrednost.

Odbrojavanje pocinje na kraju predgrevanja (ako postoji). Tokom faze kuvanja moguce je promeniti
vrednost trajanja okretanjem desnog dugmeta. Kada istekne vreme, kuvanje se zaustavlja.

FUNKCIJE SA PREDGREVANJEM:Kada je podeseno trajanje kuvanja, kada rerna da obavestenje o
zavrSetku zagrevanja, stavite hranu u rernu i ru¢no potvrdite (dodirnite taster za vreme) da biste
pokrenuli odbrojavanje vremena kuvanja.

@
Omogucava koriséenje pecnice kao budilnika.
AKTIVACUA: pritisnite) da biste usli u meni Vreme. Dodirnite(>) onoliko puta koliko vam je potrebno

da biste izabrali funkciju ,,Minutni podsetnik”. Zatim koristite kontrolu broj¢anika da biste
regulisali vrednost.

Kada je funkcija podesena, prve informacije prikazane na displeju uvek predstavljaju vreme.

Da biste izmenili temperaturu, pritisnite )@3" da biste usli u namenski reZzim izmene. Kada istekne
vreme,

kuvanje se nastavlja dok se levo dugme ne okrene u polozaj 0.

Ova funkcija se moZe podesiti i kada je peénica u reZimu pripravnosti pritiskom na dugme ©. Kada je
aktiviran, minutni podsetnik radi nezavisno od funkcija kuvanja u pecnici.
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Omogucdava odabir vremena pocetka kuvanja.

AKTIVACUJA: pritisnite & da biste usli u meni Vreme. Dodirnite onoliko puta koliko je potrebno da
izaberete funkciju ,Odlaganje pocetka“. Zatim pomocu dugmeta podesite vreme pocetka kuvanja.

Odlaganje pocetka je moguce tek nakon podesavanja trajanja kuvanja i nije dostup-
no sa funkcijama rostilja.

ﬁ

Ova funkcija omogucava zaklju¢avanje ekrana kako bi se sprecila bilo kakva neZeljena upotreba od
strane maloletnika. Da biste je aktivirali, istovremeno pritisnite dugmad za Lampu i Daljinski upravljac
3 sekunde. Na korisnickom interfejsu pojavice se ikona na katanac. U ovom stanju, interfejs rerne je
zakljucan i nije moguce vrsiti promene u podesavanjima. Opcija zaklju¢ano za decu ostaje aktivna ¢ak i
ako se levo dugme vrati u polozaj OFF (iskljuceno). Da biste deaktivirali deciju bravu, ponovo pritisnite
dugmad za Lampu i Daljinski upravljac¢ 3 sekunde (ikona sa klju¢em ¢ée nestati).
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Da biste ubrzali fazu predgrevanja, mozZete izabrati opciju brzog predgrevanja pritiskom na ikonu
temperature 3 sekunde nakon Sto ste izabrali program kuvanja i temperaturu. Ova opcija ¢e aktivirati
kombinaciju ventilatora i grejnih elemenata bez obzira na izabranu funkciju kuvanja. Da biste ustedeli
energiju, kada se aktivira brzo predgrevanje, ventilator ¢e se ISKLIUCITI dok pe¢nica ne dostigne
Zeljenu temperaturu. Kada je podeseno trajanje kuvanja, kada rerna da obavestenje o zavrsetku za-
grevanja, stavite hranu u rernu i ru¢no potvrdite (dodirnite taster za vreme) da biste pokrenuli odbro-
javanje vremena kuvanja. NAPOMENA: Ako je postavljeno odloZeno pokretanje, ru¢na potvrda nije
potrebna, kuvanje ¢e automatski poceti prema programiranom odloZzenom startu.

za funkcije koje zahtevaju predgrevanje, uverite se da je tokom ove faze sav dodatni
pribor uklonjen. Pratite uputstva u tabeli ispod u vezi sa predzagrevanjem. “DA/BRZO PREDGASENJE”
znaci da je predzagrevanje potrebno i opcija brzog predzagrevanja je dostupna; “NE” znaci da predza-
grevanje nije dostupno i hrana se mora ubaciti u hladnu rernu.
Kada se predgrevanje zavrsi, ekran ée treptati i oglasiti se zvuéni signal: dodirnite ) da nastavite
program kuvanja. to let the cooking program continue.

IDEALNO ZA: kuvanje mesa,ribe ili
° povrca Ova funkcija omogucava
ECo *ECO 15%)9;)25:,,(: L3/L4 NE ustedu energije tokom kuvanja,
— B odrzavajuéi hranu vlaznom i mekom.
Lampa je iskljucena
— . Da/Brzo IDEALNO ZA: kolace, hleb, kekse,
*Konvencional 200°C 12/13 /d _| kiseve na jednom nivou koriste¢i i
J— : 30-250/300°C*** predgre gornje i donje grejanje. MoZe se
vanje | koristiti sa sondom Preci Probe.
L4 (jedan
W . pleh) Da/Brzo IDEALNO ZA: kglac’:g, kekse i pice
Vise nivoa 160°C L2+L5 (dva redere- na jednom ili viSe nivoa. Idealno za
(***) 50-250/300°C*** pleha) pre g € kuvanje razli¢itih namirnica. Moze
L2+L4+L6 vanje | se koristiti sa sondom Preci Probe.
(tri pleha)
. Da/Brzo | IDEALNE NA: pecenie pecenych
— Konvekcia + o pokrmov, zapekanych jedal, zeleniny
x 175°C pred- fy »
& Ventildtor 0-250/300°C*** L2/L3 a kolacov so $tavnatou plnkou na
= (***) 50-250/ gre.van- jednej drovni. Idedlne na varenie jedal
je s vysokym obsahom vody.
IDEALNO ZA: velike koli¢ine kobasica,
L6 for thin odrezaka i tost hleba. Celo podrucje
> **Sunererill 05 food, L4 NE ispod roétilja postaje vruée. Koristite
perg 01-05 for thicker sa zatvorenim vratima. Okrenite
food. hranu kada da bude dve trecin sprem-
na (ako je neophodno).
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IDEALNO ZA: cele komade
mesa (pecenje) ili Gratiniranjeiranu

~~ |**Gratiniranjei-| o Da/Brzo | hranu. Koristite sa zatvorenim vrati-
. 200°C ; N

e ranje 150-250°C L4/L5 predgre-| ma. Gurnite posudu za kapanje

A— (***) - vanje |ispod police da biste sakupili sokove.

Okrenite hranu na drugu stranu na
pola kuvanja ako je potrebno.

IDEALNO ZA: pripremu zamrznute
hrane ili delimi¢no kuvane pohovane
24 Airfry 200°C L3/L4 NE hrane koja se obi¢no prii.
_° (*¥**) 150-250°C Zahvaljujuc¢i namenskom plehu, vrudi
vazduh moze ravnomerno da struji
preko hrane.

* Testirano u skladu sa EN 60350-1 koji se koristi za deklaraciju o potrosnji energije i definisanje energetske klase.
**Koristite sa zatvorenim vratima.
***J zavisnosti od modela peénice.

4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

Podra-
zumevana
T°C
opseg T °C

PredlozZeni

DR Predgre-
polozaj police

: Predlozi
vanje

Simbol Funkcija

IDEALNO ZA: sve vrste pica bez

300°C prethodnog zagrevanja rerne
Pica o L2/L3 NE Koristite nize temperature za
200-300°C zamrznute artikle i 300 °C za
domace recepte
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1. Ukljucite sondu u predvideni priklju¢ak na pecnici i umetnite je u hranu. Ako Zelite da koristite
sondu, umetnite je pre nego Sto pokrenete funkciju.

2. Nadispleju se pojavljuje ikona sonde. Dostupne su samo namenske funkcije ili programi kuvanja.
Od ovog trenutka, prikazana temperatura ce biti temperatura sonde

3. lzaberite funkciju kuvanja i podesite: ciljnu temperaturu sonde za pocetak. Peénica ¢e zatim
koristiti podatke sonde za pracenje unutrasnje temperature hrane i zaustaviti kuvanje kada se
dostigne Zeljena temperatura

Kada koristite sondu, nema potrebe za podeSavanjem tajmera za kuvanje; on

¢e se automatski zaustaviti kada se postigne Zeljena temperatura.

4. Kada se dostigne Zeljena unutrasnja temperatura, oglasava se alarm i pecnica se iskljucuje. Pre
nego Sto izvadite hranu iz pecnice, paiZljivo izvadite sondu iz hrane.

lkona sonde ¢e biti prikazana na displeju. Samo odredene funkcije ili programi za kuvanje su dostupni
kada je ova ikona aktivna. Ako pokusate da koristite druge funkcije, peénica ée prikazati poruku ,,can
‘t: use probe”.

Sonda je opremljena jednim mernim mestom. Ubacite je

u potpunosti u hranu sa metalnim vrhom postavljenim u
centru hrane. Postavite ovu tacku Sto blize najdebljem (na-
jhladnijem) delu hrane kako biste precizno pratili proces
kuvanja.

Sonda se moZe koristiti sa ru¢nim funkcijama (Konvencionalno, Konvencionalno + ventilator, rostilj,
Super grill, Gratiniranjeiranje i vise nivoa), sa KATEGORIJAMA KUVANJA HRANE (meso, riba i povrée)
i Gentle cooking.*

Petena govedina 45°C Dijagon.aIrTo u r\.ajde.tjljem de!u.
Za namirnice cilindri¢nog oblika
(kao sto je govede pecenje), po-

Peeno meso 55°C/60°C/65°C stavite vrh $to blize geometrijskom
centru
Zivinsko meso 83-85°C U najdeblji deo grudi
Riba (cela/odresci) 65°C Dijagonalno u najdebljem delu
Hleb/musaka 90°C Blizu geometrijskog centra hrane

* U zavisnosti od modela pecnice.
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Za pecenje kolaca, pita i drugih recepata koji zahtevaju kalup ili posudu na 2 nivoa,
postavite na slededi nacin: gornji pleh na levu stranu, a donji pleh na desnu stranu.

1 Konvencionalno | 175°C Pleh za pecenie L3 20-30
Vige nivoa** | 160°C pecen] L4 30-40
Sitni kolaci i
i/ | Vige nivoa** | 150°c | Da |PubliePlenzal ;g 30-40
mafini pecenje
. Y Pleh za
3 Vise nivoa** 140°C . L2+L4+L6 40-50
pecenjes
. Y Metalna
1 Konvencionalno | 170°C redetka +kalu L2 30-40
Vazdusasti Vise nivoa** 150°C " P L4 40-50
y. za kolace
kolaci Da
(26 cm @) Metalna
2 Vise nivoa** 150°C reSetkas+ Kalup| L1+L4 50-60
za kolace
1 Konvencionalno | 150°C Pleh za pecenie L3 25-30
Vige nivoa** | 140°C pecen) L4 35-45
Keks 2 Vige nivoa** | 140°C | Dpa |PUPle*Plehzal i, g 30-40
pecenje
3 Vige nivoa** | 140°C Pleh za L2+L4+L6 35-40
pecenjes
Pleh za
i i *% ° R
Kroketi 1 ViSe nivoa 190°C Da peenjes L4 25-35
2 Vi$e nivoa** 170°C Pleh za pecenje | L2+L5 25-35
Jorkdirski 1 K ional 200°C | Da |Pleh za peten] 13 20-30
Slatka puding onvencionalno a eh za pedenje -
peciva Puslice 1 Vise nivoa** 90°C Da Pleh za pedenje L4 90-160
Makaronsi 1 Konvencionalno | 150°C Da Pleh za pecenje L3 15-20
Metalna
1 Konvencionalno | 185°C Da resetka +kalup L2 60-70
Pita od za kolace
jabuka Metalna
1 Vise nivoa** 170°C Da resetka +kalup L4 65-75
za kolace
Metalna
Tart tatin 1 Konvencionalno | 170°C Da resetka +kalup L2 40-60
za kolace
> . Pleh za pecenje
Cokoladni 1 | Konvencionalno | 200°C | Da + 13 10-15
sufle
modle
Cizkejk 1 Konvencionalno | 150°C | Da Metal grid + L2 50-65
Cake tin
1 Konvencionalno | 180°C Pleh za pecenje L3 20-25
Smrznuti 2 Vige nivoa** | 180°C Dublie +Plehzal ;5 25-35
R Da pecenje
kroasani Pleh 73
3 Vise nivoa** 160°C ? . L2+L4+L6 30-40
pedenjes
Strudla, 1 | Konvencionalno | 210°C | Da Pleh za 13 30-45
smrznuta pecenjes
Tost hieb 1 Supergrill 05 | Ne Metalna L6 46
reSetka
. ngb- Fokaca 1 Konvencionalno | 200°C Da Plveh Z.a L2 or L3 25-35
i lepinja pelenjes
. . Pleh za
Hleb, ceo 1 Konvencionalno | 200°C Da . L3 35-50
pecenjes
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Konvencionalno Da Metalna
. Y. . 200°C reSetka+ Pleh L2 30-50
Slani kolaci / Pica Ne .
e za kis
kisevi
(26 cm @) Metalna
Vise nivoa** 180°C Da reSetka+ Pleh L1+L4 50-70
za ki$
Sufle od sira Konvencionalno | 200°C Da Plevh Z.a L3 20-35
petenje
Metalna
Slane pite Lazanje,sveze Konvencionalno | 200°C Da resetka+pos- L3 40-60
i musake uda za pecenje
Lazanje,smr- Metaina
Ie, Konvencionalno | 180°C | Da | redetka+pos- 13 50-60
znute Y
uda za pecenje
Petena Metalna
. Gratiniranje** 200°C Da reSetka+pos- L4 20-30
testenina T
uda za pecenje
Kaneloni Metalna
! Konvencionalno | 180°C Da reSetka+pos- L3 45-55
smrznut L
uda za pecenje
Konvencionalno | 250°C Da Pleh za 12/13 10-15
. . Pica 300°C Ne pedenje 18-25
Pica, sveia -
(pleh) Dublje+
P Vise nivoa** 180°C Da Pleh za L2+L5 25-35
pecenjes
Konvencionalno | 250°C Da Pleh za 12/13 8-10
. . Pica 300°C Ne pecenje 15-20
Pica, sveia "
Pica (okrugla) Dublje+
oxrugla Vige nivoa** | 180°C | Da Pleh za L2+L5 30-40
pecenjes
Konvencionalno | 220°C Da Metalna
Pica 200°C Ne reSetka L2 10-15
Pica,smrznuta Vide nivoa** | 200°C Metalna L2+15 1525
(tanka kora) reSetka
ba Metalna
Vide nivoa** 180°C " L2+L4+L6 25-35
reSetka
Metalna
Y reSetka
Peceno celo Vise nivoa Stavite lim za
pile ok 220°C Da . L4 40-60
(1-1,2 ke) Gratiniranje pecenje na
’ L1sa
150 ml vode
Pileci Air Fry** 220°C | Ne | Airfry pleh** La 30-50
karabatak v ve
Metalna
Pecena Vise nivoa . reSetka
Meso patka Gratiniranje** 200°C ba + Posuda za L3 50-60
i Zivina pecenje
Metalna
Vise nivoa resetka
Petao o kk 220°C Da Postavite pleh L4 20-40
Gratiniranje .
za pecenje
nall
Metalna
Vise nivoa resetka
Pecena ¢urka L 200°C Da + L3 50-60
Gratiniranje**
Posuda za
pecenje
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Vreme kuvanja
nakon predgrevanja
* (min)

Program ToC Predgre- Pribor za Polozaj
kuvanja vanje kuvanje police

Kategorija Recept

- Metalna
Svinjska reSetka
rebra 1 Konvencionalno | 200°C Da + Posuda za L3 80-100
(1000-1200g .
pecenje
Kobasice 1 Supergrill 04 | Da Metalna L5 4050
reSetka
Pecena Pleh za
govedina 1 Vise nivoa** 220°C Da etenie L3 20-40
(500g) pecen
Mesna Pleh za
vekna 1 Konvencionalno | 180°C Da etenie L3 40-50
(1000-1500g) pecen]
Pecena
piletina sa 1 Konvencionalno | 200°C Da Dublje pleh L4 45-60
krompirom
Morski
plodovi sa 1 Supergrill 04 Ne Mevtalna L5 15-30
. reSetka
rostilja
Riba Smrznuti
i morski P 1 Air Fry** 200°C Ne Air fry pleh** L4 20-25
riblji Stapici
plodov
Metal grid
Pecena riba 1 ECO 200°C Ne Place baking L3 40-60 =
tray at L1 P
<
>
L Metalna =)
Gratiniranjei- retetka =~
rano 1 ECO 200°C Ne L3 80-90 <
orée +Posuda za E
p pecenje (@]
=2
Povrée Zamrznuti 0=
pomfrit 1 Air Fry** 220°C Ne Air fry pleh** L4 18-25 ;
(300-500g)
Pecen} 1 Konvencionalno | 200°C Da Pl%h z L4 30-50
krompir pecenje

Vreme kuvanja moZe da varira u zavisnosti od recepta i sastojaka.
* Ako je potrebno predgrevanje
* U zavisnosti od modela pecnice.
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Meni kategorije hrane omogucava kuvanje razlicitih recepata bez prethodnog zagrevanja pecnice,
zahvaljujuc¢i namenskim programima kuvanja prilagodenim potrebama svake kategorije.

Nakon odabira programa kuvanja, prikazace se podrazumevano vreme i moze se izmeniti okretanjem
desnog dugmeta; temperatura kuvanja se moze promeniti pritiskom na odredenu ikonu.

Oba parametra se mogu podesiti u ogranicenom opsegu kao $to je prikazano u tabeli ispod.

L2- Za govede, telece
Meso NE 13-14 180-200 20-80 55-85°C i svinjsko pecenje,
Zivinu i komade mesa.
w Riba NE L3-L4 160-180 15-45 55-65°C Za celuribu i filete.
ﬁ Povrée | NE | L3-L4 180-200 | 30-80 | 70-90°C | ZaPpecenopovrce
i krompir.
Meso L2- Za govede, telece
® +Para NE L3-14 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C i svinjsko pecenje,
(***) Zivinu i komade mesa.
b Riba
@ +Para NE L3-14 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C Za celu ribu i filete.
(***)
ﬁ Povrée
@ +Para NE L3-L4 | 180 ml 180-200 30-90 70-90°C Za peceno povrce.
(***)
Na kysnutie a priame
. Pekaref pecenie chleba alebo
() | wetov | Ne | 1213 - From#0 |s0-130| o9s°c | pochnikov chieba vo
iednom to orme. Ce ovy cas
J peCenia zahfna 60
minuat kysnutia.
Za dizanje tijesta i
Pekara sve direktno pecenje
™ wPara | e | o0 | gooml | FOMA0 g0 a0l gsec | o bosnd kupme
& | (hONapp) . m to 200 - U posudi. Lkupno
vrijeme kuhanja
obuhvata 60 minuta
procesa dizanja.

* Dodajte vodu na dno unutrasnjosti pecnice. Ne stavljajte vodu dok je pecnica vruca kako biste izbjegli
ostecenje emajla.
*** U zavisnosti od modela pecnice.

ako nakon iskljucivanja pecnice postoji potreba za nastavkom kuvanja, preporucuje
se izbegavanje everyday cooking programa i umesto toga se odlucite za standardne funkcije.

Pri programoch Pecenie vietko v jednom a Pecenie vSetko v jednom + para sa pro-
gram spusti pri teplote 40 °C (faza kysnutia) a neskor pokracuje v peceni pri teplote 200 °C (faza
pecenia).

za kuvanje hrane mozete koristiti rezim ,,Easy Steam” u meniju kategorije hrane.
ReZim ,Easy Steam” moZe da se koristi za dobijanje hrskavije kore i sjajnije povrsine.Koristite rezim
»Easy Steam” za kuvanje na jednom nivou i nemojte zagrevati. Ulijte koli¢inu vode navedenu u tablici
u udubinu ili u posudu (stavljenu u udubinu peénice)* i aktivirajte funkciju kada je pecénica hladna.
Vrednosti u tabeli su prosecni parametri za svaku grupu hrane. Mogu se menjati prema Zeljama.

* U zavisnosti od modela pec¢nice.

SR 32



* Nakon koriséenja rezima , Easy Steam”

U zavisnosti od ucestalosti upotrebe i tvrdoée vode, mrlje od kamenca mogu ostati na dnu Supljine.
Nakon koris¢enja rezima , Easy Steam”, ostavite uredaj da se ohladi pre ¢iséenja.

Da biste uklonili mrlje od kamenca, sipajte mesavinu od 100 ml siréeta i 50 ml vode u dno Supljine.
Sacekajte oko 10 minuta, a zatim obriSite mekom krpom.

Govede pecenje 500-800g Meso 190°C Metalna resetka L3 30-40
Govedi file 200g Meso 200°C Metalna resetka L3 20-25
Mesna vekna 1000-1500g Meso 180°C Metalna resetka L3 40-50
Govedina 500g Meso 200°C Metalna resetka 13 50-80
Velington

Porto pecenje 800-1000g Meso 200°C Metalna resetka L3 40-70

Svinjska rebra 1000-1200g Meso 200°C Metalna resetka L3 80

Jagnjeda rebra 800-1000g Meso 200°C Metalna resetka L3 60-80
Jagnjedi but 1500-2000g Meso 190°C Metalna resetka L3 80
Fileti lososa 200-600g Riba 170°C Pleh za pecenje L3 20-35

Odrezak tune Gooiéi:i)b" 4 Riba 180°C Metalna resetka L3 15-20

Odresci sablja- | 700g (pribl. 4 Riba 180°C Pleh za pecenje 13 15-20
rke kom)

Filet bakalara Gw%ﬂPA Riba 160°C Pleh za pecenje 13 15-20
Orada, cela 1 Riba 170°C Pleh za pecenje L3 35-45
Filet orade Gooié’::)b" 4 Riba 160°C Pleh za pecenje 13 15-20

File brancina Gooié‘r’:)b" 4 Riba 160°C Pleh za petenje 13 15-20
Ribau Zzﬁe"a 1 Riba 180°C Pleh za pecenje 13 30-40
Riblji raznjici 8 komada Riba 160°C Metalna reSetka L3 20-30

Punjene lignje 4 komada Riba 180°C Pleh za pecenje L3 25-40

*V zdvislosti od modelu rury.
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Program Pribor za Polozaj Vreme kuvanja

Recept Veli¢ina porcije

kuvanja kuvanje police (u min.)
Komoraé 1pleh Povrée 200°C Metalna resetka L3 30-40
Mesano povrée 1 pleh Povrce 190°C Metalna resetka L3 40-45
Karfiol 1pleh Povrée 190°C Metalna resetka L3 40-50
Bundeve,
narezane na 1pleh Povrée 200°C Metalna resetka L3 30-40
kockice
Punjgne 1 pleh Povrce 180°C Metalna reSetka L3 70-80
paprike
Pl..mj?ne 1 pleh Povrée 190°C Metalna resetka L3 35-45
tikvice
M Stapici 1 pleh Povrce 180°C Pleh za pecenje L3 35-40
Sargarepe
Brokoli 1 pleh Povrée 190°C Pleh za pecenje L3 30-40
Ratatu 1pleh Povrée 190°C Metalna resetka L3 40-45
Flan od 6 ramekina Povrée 180°C Pleh za pecenje 13 25-35
povréa + modle

(%)
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)
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>
=
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>
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=
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Redovno Cis¢enje moze produziti radni vek uredaja. Sacekajte da se pecnica ohladi pre obavljanja

ruc¢nog cisc¢enja.

e Nakon svake upotrebe pecnice, minimalno ciS¢enje ¢e pomoci da pecnica bude savrseno Cista.

. Nemojte oblagati zidove pecnice aluminijumskom folijom ili zastitom za jednokratnu upotrebu
dostupnom u prodavnicama. U slu¢aju da aluminijumska folija ili bilo koja druga zastita
dode u direktan kontakt sa vru¢im emajlom, postoji rizik od topljenja i propadanja emajla u
unutrasnjosti.

e  Kako biste sprecili preterano prljanje pec¢nice Sto moze dovesti do stvaranja dima jakog
mirisa, preporucujemo da peénicu ne koristite na veoma visokim temperaturama. Bolje je da
produZite vreme pecenja i malo smanjite temperaturu.

. Pored dodatne opreme koja se isporucuje sa pe¢nicom, savetujemo vam da koristite samo
posude i kalupe za pecenje otporne na veoma visoke temperature.

000
000
000

Ovaj proces se oslanja na istoimeni hemijski proces, koji podrazumeva razlaganje slozenih supstanci
primenom termicke obrade.

Kada se pokrene, automatski zaklju¢ava vrata peénice i brzo podize temperaturu na 410 °C.

Na kraju ciklusa ¢iséenja, ostaci hrane ¢e ostaviti beli sloj na povrSinama emajla. Da biste uklonili te
Cestice, obrisite povrsine krpom namocenom u vrucu vodu sa sapunom i koristite Cetku ili ¢elicnu
vunu. Odgovarajuca sredstva za CiS¢enje su vruca voda sa sapunom ili sredstvo za ¢iS¢enje rerne.

1. Uklonite svu dodatnu opremu iz pecnice, kao sto su resetke, bocne resetke i zavrtanj boc¢nih
resetki (*);

2. Ukljucite funkcijsko dugme Q}, . Okrenite kontrolu broj¢anika da biste podesili piroliti¢ki pro-
gram; Funkcija ¢e raditi tokom unapred podesenog vremena. Tokom ovog procesa i sledece
faze hladenja, vrata pecnice ¢e ostati zakljucana.

3. Kada se uredaj ohladi, ocistite unutrasnje povrsine pecnice krpom.

Proverite da li je uredaj ohladen pre nego sto ga dodirnete. Vodite racuna
o svim vruéim povrsinama jer postoji rizik od opekotina. Koristite destilovanu ili pija¢u vodu.

(*) samo za modele sa 7 nivoa.
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Funkcija Aquactiva je dizajnirana da se bez napora uhvati u koStac sa laganom zaprljanos¢u i pruzi
brzo i ekoloski prihvatljivo resenje za ¢iséenje unutrasnjosti peénice pomocu snage pare.

1. Sipajte 100 ml vode s kapljicom tecnosti za pranje posuda u donji deo rerne.
2. Ukljucite dugme 2/ . Ako je potrebno, okrenite kontrolu broj¢anika da biste podesili program
Hydro Clean. Funkcija ¢e raditi tokom unapred podesenog vremena.
Na kraju postupka cis¢enja, pustite pec¢nicu da se ohladi.
Kada se uredaj ohladi, oCistite unutrasnje povrsine pecénice krpom.

Proverite da li je uredaj ohladen pre nego $to ga dodirnete. Vodite racuna
o svim vrucim povrsSinama jer postoji rizik od opekotina. Koristite destilovanu ili pija¢u vodu.
Obrisite odeljak za kuvanje i neka se dobro osusi kako bi se izbegla eventualna korozija.

AW

Kataliticki paneli oblazu unutrasnjost pecnice i pruzaju vam luksuz da se nikada ne borite sa prljavom
pecénicom.

Paneli su obloZeni specijalizovanim emajlom koji se moZe pohvaliti mikroporoznom strukturom koja
dobro apsorbuje mast koja prska.

Katalitickom hemijskom reakcijom oni efikasno pretvaraju apsorbovanu mast u gasovite elemente
kada su izloZeni visokim temperaturama.

Preporuka: Razmislite o zameni katalitickih panela nakon priblizno tri godine koris¢enja, posebno ako
koristite peénicu dva do tri ciklusa kuvanja nedeljno. Time se obezbeduju optimalne performanse i
Cistoca.

SR36



1.

2.

5.

Postavite vrata na 90°. Okrenite jezi¢ke za
zakljucavanje Sarki iz pe¢nice prema spolja.

Postavite vrata na 45°. Istovremeno
pritisnite dva dugmeta sa obe strane
bocnih strana vrata i povucite prema sebi
da biste uklonili poklopac gornjih stakala.
Very carefully remove the oven glass,
starting with the inner one.

Veoma pazljivo uklonite staklo pecnice,
pocevsi od unutrasnjeg stakla. Tokom pos-
tupka, ¢vrsto drzite staklo obema rukamai
stavite ga na mekanu ravnu povrsinu (npr.
na tkaninu).

Spoljasnje staklo se ne
moZze ukloniti. moze ukloniti.

Ocistite staklo mekom krpom i odgovara-
juéim sredstvima za Cis¢enje.
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Umetnite staklene ploce, vodedi racuna
da oznaka ,LOW-E / PYRO“ bude ispravno
Citljiva i postavljena na donjoj levoj strani
vrata, u blizini leve Sarke. Na taj nacin ce
Stampana etiketa na prvom staklu ostati
na unutrasnjoj strani vrata.

Ponovo pricvrstite poklopac vrata gornjeg
stakla tako Sto éete ga gurati prema unutra
dok ne ¢ujete klik dva bo¢na dugmeta.

Zatim vratite vrata na 90° i okrenite jezicke
za zaklju€avanje Sarki prema unutrasnjosti
pecnice.
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Obavezno temeljno ocistite dodatnu opremu nakon svake upotrebe i osusite je peskirom.
Za tvrdokorne naslage, natopite dodatnu opremu u mesavini vode i sapuna oko 30 minuta pre nego
Sto je ponovo operete.

1. Uklonite bo¢ne nosace povlacenjem u pravcu strelica.

2. Da biste odistili Zicane nosace, stavite ih u masinu za pranje sudova ili koristite vlazni
sunder i obavezno ih posle osusite.

3. Nakon procesa ¢iséenja, postavite Zicane nosace obrnutim redosledom.

\

\

1
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Iskljucite pecnicu iz mreznog napajanja.

Skinite stakleni poklopac lampe.

Izvadite sijalicu.

Zamenite sijalicu novom istog tipa.

Postavite stakleni poklopac lampe.

Ponovo prikljucite peénicu u mrezno napajanje.

ok wWNE

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

*
IED:S
A -

Ovaj proizvod sadrzi jedan ili vie izvora svetlosti energetske efikasnosti klase G (lampa)
* U slucaju problema s ovom lampom, obratite se korisnickoj sluzbi.
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1. Iskljucite peénicu iz mreZznog napajanja.

2. Koristite odvija¢ sa ravnom glavom tako $to ¢ete ga postaviti sa strane zastitnog stakla i lagano
pritisnuti da biste ga uklonili.

3.  Pazljivo uhvatite sijalicu sa osnovu.

4. Umetnite novu.

5. Ponovo postavite zastitno staklo tako Sto cete ga lagano pritiskati dok se ne zakljuca.

6. Ponovo prikljucite peé¢nicu u mrezno napajanje.

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

Ovaj proizvod sadrzi jedan ili vise izvora svetlosti energetske efikasnosti klase G (lampa)
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Ako se tokom upotrebe pecnice pojavi greska, na displeju ée se prikazati kod ,, ER” i dve cifre, koje ¢e
identifikovati gresku.

Nastavite tako Sto éete iskljuciti peénicu i iskopcati je iz napajanja, sacekati nekoliko minuta, a zatim
je ponovo prikljuciti.

Ako greska nestane, moZete nastaviti sa koriS¢enjem pecnice. Ako se to ne desi, pozovite korisni¢ku
sluzbu i navedite kod (ERXX) koju vidite na displeju.

Greska

\
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Ovaj uredaj je oznacen u skladu sa Evropskom direktivom 2012/19/EU u pogledu elek-
tricnih i elektronskih uredaja (EE). EE otpad sadrzi i zagadujuce supstance (koje mogu neg-
ativno da uti¢u na Zivotnu sredinu) i osnovne elemente (koji mogu ponovo da se koriste).
Vaino je da se EE otpad podvrgne odredenoj obradi kako bi se pravilno uklonili i odlozili
zagadivaci i ponovo iskoristili svi materijali.
I Pojedinci mogu igrati vaznu ulogu u osiguravanju da EE ne postane ekoloski problem; neo-

phodno je pratiti nekoliko osnovnih pravila:

- EE ne treba tretirati kao kucni otpad;

- EE treba odneti u za to namenjena podrucja prikupljanja kojima upravlja gradska opstina ili regis-

trovano preduzede.

U mnogim zemljama, prikupljanje u domacinstvima moze biti dostupno za velike EE. Kada kupite novi

uredaj, stari mozZete vratiti prodavcu koji ga mora besplatno prihvatiti kao jednokratno, sve dok je

uredaj ekvivalentnog tipa i ima iste funkcije kao kupljeni ureda;j.

Kada je to moguce, izbegavajte predgrevanje pecnice i uvek pokusajte da je napunite.

Otvarajte vrata pecnice Sto je rede moguce jer se toplota iz Supljine rasprsuje svaki put kada se ot-
vore. Da biste znacajno ustedeli energiju, iskljucite peénicu izmedu 5 i 10 minuta pre planiranog kraja
kuvanja i koristite preostalu toplotu koju pecnica nastavlja da stvara. OdrZavajte zaptivke Cistim i is-
pravnim kako biste izbegli bilo kakvo rasprsivanje toplote van Supljine. Ako imate ugovor o elektri¢noj
energiji sa satnom tarifom, program ,,odloZenog kuvanja“ olaksava ustedu energije tako Sto pomera
proces kuvanja na pocetak vremenskog perioda sa nizom tarifom.
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oda

gradnju proizv

Mozete pogledati video za u

skenira

njem QR koda.

Kabl 1100

ili klikom na ovo

Kabl 1100

Bocni pogled

Pogled sa zadnje strane
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dékojame, kad pasirinkote musy gaminj. Kad uztikrintuméte savo saugg ir
pasiektuméte geriausiy rezultaty, atidziai perskaitykite $j vadovg, taip pat
saugos instrukcijas, ir iSsaugokite ateiciai.
PrieS montuodami orkaite, atkreipkite démesj j serijos numerj, kurio gali
prireikti remontui. Patikrinkite, ar néra transportuojant atsiradusiy pazeid-
imy, ir, jei nesate tikri, prieS naudodami pasitarkite su techniku.
Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

Atkreipkite démesj, kad orkaités funkcijos ir priedai gali skir-
tis priklausomai nuo jsigyto modelio.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Gaminio Apzvalga
Priedai
Valdymo Skydelis
Jungtys

Informacija Pradedant
Pirmas Naudojimas
Parengiamieji Valymo Darbai

Kaip Gaminys Veikia
Maisto Ruosos Funkcijos
Standartinés Funkcijos
Specialios Funkcijos

Bendroji Maisto Ruo3os Lentelé
Lentelé ,Everyday Cooking“

Bendrosios Rekomendacijos

Orkaités Valymas

Orkaités Viduje: Valymo Funkcijos

Orkaités ISoré: Stikliniy Dureliy IS¢émimas Ir Valymas
Priedy Valymas

Priezilra

Prietaiso Salinimas
Taupymas Ir Aplinkos Tausojimas



Valydami nenaudokite gariniy valymo prietaisy.
Naudojamas prietaisas jkaista. Saugokités sglycio su kaitinimo elementais
orkaiteés viduje.

Orkaite naudokite tik pagal paskirtj, t. y. tik maistui ruosti; naudojant bet
kokiais kitais tikslais, pvz., kaip Silumos 3altinj, toks naudojimas laikomas
netinkamu ir pavojingu. Gamintojas negali biti laikomas atsakingu uz Zalg,
patirtg naudojant ne pagal paskirtj, netinkamai arba nepagrjstai.

Sj prietaisa gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir asmenys, kuriy fiziniai, juti-
miniai ar protiniai gebeéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties ir Ziniy, jei
jie prizidrimi arba jiems duoti nurodymai, kaip saugiai naudoti prietaisg,
ir jie supranta su tuo susijusius pavojus. Vaikai negali Zaisti su prietaisu.
Vaikai be priezitros negali valyti ir tvarkyti Sio prietaiso.
Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy fizini-
ai, jutiminiai ar protiniai gebéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties ir
Ziniy, nebent asmuo, atsakingas uz jy sauga, juos prizitri arba duoda nuro-
dymus, kaip naudotis prietaisu.
Prizitrékite vaikus, kad nezaisty su prietaisu.

the appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements Children
less than 8 years of age shall be kept at away unless continuously super-
vised.

Accessible parts may become hot during use. Young chil-
dren should be kept away.

Orkaite galima statyti aukstai kolonoje arba po stalvirsiu.

Pries$ pritvirtindami orkaités skyriuje turite uztikrinti gera ventiliacija, kad
tinkamai cirkuliuoty grynas oras, reikalingas vidinéms dalims atvésinti ir
apsaugoti. Padarykite iliustracijose pagal tvirtinimo tipg nurodytas an-
gas. Orkaite prie jrengimy visada tvirtinkite kartu su prietaisu pateiktais
varztais.

Norint naudoti prietaisg vardiniais dazniais, nereikia atlikti jokiy papildomy
veiksmy ar nustatyti nuostaty.

Prietaiso negalima montuoti uz dekoratyviniy dureliy, kad neperkaisty.
Montuojant orkaite reikia atjungti maitinimo tinklg, kad neperkaisty.
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Jei reikia gamintojo pagalbos pasalinant dél netinkamo jrengimo atsiradu-
sias triktis, Siems pagalbos darbams garantija netaikoma. Reikia vadovau-
tis kvalifikuoty specialisty pateikty nurodymuy.

Netinkamai jrengus galima suZaloti arba suzeisti Zmones, gyvinus arba
pazeisti daiktus. Gamintojas uz Siuos suzalojimus ar suzeidimus negali bati
laikomas atsakingu.

Montavimo darbus turi atlikti kvalifikuotas technikas, kuris iSmano tos Sal-
ies, 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 3altinio.

Prie$ naudodami prietaisg, nuimkite pakavimo medziaga.

Montuodami orkaités nekelkite ir neneskite j kitg vietg laikydami uz dure-
liy rankenos.

Baldai, kuriuose montuojama, ir gretimi baldai turi bati atsparts 95 °C
temperaturai.

Montuojant rekomenduojama muvéti apsaugines pirstines, kad nejsipjau-
tuméte.

Gaminio nejrenkite atviroje aplinkoje, neapsaugotoje nuo atmosferos
veiksniy.

Sis prietaisas pritaikytas naudoti maZesniame nei 2000 m aukstyje.
Norédami nuimti apsaugines pléveles ir reklaminius lipdukus nuo priekin-
io orkaités pavirsiaus pries naudodami pirmg karta.

Lizdas turi atitikti etiketéje nurodytg apkrovg, o jo jZeminimo kontaktas
prijungtas ir veikiantis. JZeminimo laidas yra geltonai Zalios spalvos. Sig op-
eracijg turi atlikti tinkamos kvalifikacijos specialistas.

Prijungti prie maitinimo Saltinio galima tarp prietaiso ir maitinimo Saltin-
io, galincio atlaikyti maksimalig prijungtg apkrova ir atitinkancio taikomus
teisés aktus, naudojant kiStukg arba stacionarig instaliacijg su daugiapoliu
pertraukikliu, kurio kontaktai bity atskirti laikantis lll kategorijos virSjtam-
pio reikalavimy.

Jei lizdas ir prietaiso kistukas nesuderinami, paprasykite kvalifikuoto el-
ektriko pakeisti lizdg kitu tinkamo tipo lizdu. KiStukas ir lizdas turi atitikti
esamas Salies, kurioje jrengiama, normas.

Geltonai Zalias jzeminimo kabelis negali buti pertrauktas naudojant per-
traukiklj. Prietaisg jrengus, prijungti naudojamas lizdas arba daugiapolis
pertraukiklis turi bati lengvai pasiekiamas.
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Jei maitinimo laidas paZeistas, jj turi pakeisti gamintojas, jo techninés
prieziuros atstovas arba panasios kvalifikacijos asmenys, kad bty iSveng-
ta pavojaus. Dél remonto darby kreipkités tik j klienty aptarnavimo skyriy
ir paprasykite originaliy atsarginiy daliy.
Pries atlikdami bet kokius prietaiso darbus ar prieZitros darbus atjunkite
nuo elektros tinklo.
Prie$ keisdami lempute patikrinkite, ar prietaisas iSjungtas,
kad iSvengtumeéte galimy elektros smugiy.
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 pagrind-
iniy taisykliy:
— norédami atjungti prietaisg nuo maitinimo lizdo, netraukite uz maiti-
nimo kabelio;
— nelieskite prietaiso Slapiomis ar drégnomis rankomis ar kojomis;
— pskritai naudoti adapteriy, keliy lizdy ir ilginamyjy kabeliy nereko-
menduojama;
— gedimo ir (arba) prasto veikimo atveju prietaisg iSjunkite ir jo nenau-
dokite.

Gali tekti atlikti orkaités priezitiros darbus, todél rekomen-
duojama pasirdpinti kitu sieniniu lizdu, kad orkaite perkélus is jos montavi-
mo vietos prie Sio lizdo.

Netinkamai atlikus bet kokius remonto, montavimo ir priezitiros darbus,
naudotojui gali kilti didelis pavojus.

Gamybos jmoné pareiskia, kad neprisiima atsakomybés uZ tiesiogine ar
netiesiogine Zalg, atsiradusig dél netinkamai atlikty montavimo, priezitros
ar remonto darby. Taip pat jmoné nebus atsakinga uz Zalg, atsiradusig ne-
sant jZeminimo sistemos arba pertraukus Sios sistemos darbg (pvz., dél
elektros smdgio).

Siekiant iSvengti pavojaus dél netycinio Siluminio iSjungiklio
nustatymo i$ naujo, Sio prietaiso negalima maitinti per iSorinj perjungiklj,
pvz., laikmatj, arba prijungus prie grandinés, kurig reguliariai jjungia ir is-
jungia bendroji elektros energijos sistema.

Prietaisas nepritaikytas aktyvinti naudojant iSorinj laikmatj arba atskirg
nuotolinio valdymo sistema.

Riebaly rinktuvé surenka gaminant maistg lasancius likucius.

Dédami ,Airfry” skardg arba groteles ant Soniniy laikikliy jsitikinkite, kad
trumpesné Soniné dalis (tarp stabdiklio ir toliausio krasto) yra nukreipta
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orkaités vidaus link. Jei grotelés yra su dekoratyviniu metaliniu strypu, at
kreipkite démesj j jy padétj orkaités iSoréje — turi matytis ir buti jskaitomas
prekeés Zenklo logotipas. Teisingos padéties parinkima taip pat Zidrékite Sio
naudotojo vadovo skyriuje ,,Priedai” pateiktame vaizde.
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 rekomenduojamg temperattros zonda.
Gaminant maistg, orkaités ertméje arba ant dureliy stiklo gali kondensuo-
tis drégmeé. Taip ir turi bati. Norédami sumazinti §j efekta, jjunge maitin-
imaq ir pries j orkaite dédami maistg, palaukite 10—15 min. Bet kokiu atveju,
orkaitei pasiekus maistui gaminti skirtg temperatirg, kondensatas isSnyks.
DarzZoves ruoskite talpoje su dangciu, o ne ant atviros skardos.
Maistg ruose ilgiau nei 15—20 minuciy, nepalikite jo orkaités viduje.
llgai trunkanti maitinimo triktis maisto ruoSos etapo metu gali sukelti
monitoriaus gedima. Tokiu atveju kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
Orkaités sieny neisklokite 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.
Niekada nepasalinkite orkaités dureliy sandariklio.
Ruosdami maistg arba orkaitei jkaitus, nepilkite j ertmés
apacia vandens.
Kepimo skardos ir grotelés netinka tiesioginiam sglyCiui su maistu. Nau-
dokite tinkamus indus arba kepimo popieriy.
PrieS pirma kartg naudodami, visus priedus nuplaukite karsto vandens ir
indy ploviklio tirpalu.

Prie$ valant reikia pasalinti gausiai issiliejusius skyscius.
PrieS pradédami automatinj valymo ciklg, 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.
Prie$ atlikdami valymo ciklg orkaitése su mésos zondu butinai uzden-

* priklausomai nuo orkaités modelio
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kite angg pateikta verZle. Kai mésos zondas nenaudojamas, angg visada
uzdenkite verzle.

e Pirolizés valymo proceso (jei yra) metu pavirSiai gali jkaisti labiau nei
jprastai, todél neleiskite artintis vaikams.

e Jei virs orkaités sumontuota kaitlenté, pirolizés jrenginiui veikiant niekada
jos nenaudokite, kad kaitlenté neperkaisty.

) Nudegimo ir prietaiso sugadinimo pavojus: naudojant gary
funkcija, iSsiskyre garai gali sukelti nudegimus. Atsargiai atidarykite dure-
les, kad pasinaudoje maisto gaminimo garuose funkcija nesusizeistuméte

e Naudodami gary funkcijg, ertmés apaciai uzpildyti naudokite tik geriamajj
vanden;.

e Kai pasirenkama gaminimo programa, ekrane rodoma numatytoji tem-
peratira, taciau ji niekada nevirsija 200°C: pasirenkama temperatira taip
pat ribojama iki 200°C.

* priklausomai nuo orkaités modelio
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. Kontrolés skydelis

. Lentyny pozicijy numeriai

. Metalinés grotelés

. Padéklas

. Ventiliatoriaus gaubtas

. Orkaités durelés

Soninés vielos tinkleliai (jei
yra: tik ploks¢ioms ertméms)
. Teleskopiniai kreiptuvai

9. Serijos numeris ir QR kodas

NOUDWNR

[+

Cia jrasykite savo serijos numerj, kad Zinotumeéte ateityje.

Orkaitéje metalinés grotelés yra iSimama, reg-
uliuojama lentyna, ant kurios padedami maisto
ruosos indai, uztikrinama tolygi kaitra; taip pat ja
lengva valyti. Jg galima naudoti skirtingo aukscio
lékstéms ir keptuvéms pagal jvairius maisto
ruosos poreikius.

(tik jei yra*)

Gilesné skarda puikiai tinka sluoksniuotiems
patiekalams arba prireikus jpilti skysCio, pavy-
zdZiui, troskiniams ar kepsniams. Gylis parinktas
taip, kad uztikrinty norimg jame ruosti maisto
konsistencija.

(tik jei yra*)

So ZX/}

—
e
N
—
S

Seklios, plokscios konstrukcijos kepimo skarda
puikiai tinka tolygiam apacios skrudinimui, taigi
ir sausainiams bei pyragaic¢iams kepti. Be to,
padéjus jg po kepimo grotelémis, galima surinkti
lasus, kad orkaité islikty Svari.

Teleskopiniai orkaités bégeliai yra lentynos,
kurias galima pailginti, kad baty lengviau jdéti
ar iSimti daiktus ir nereikéty kisti ranky giliau j
karstg orkaite. Jie uztikrina sauguma, stabiluma
ir gali bti reguliuojami skirtingy lygiy padétyse.
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(tik jei yra*) (tik jei yra*)

Soninés lentynos, esancios abiejose orkaites ert-  Sis mésos zondas yra temperatiros jutiklis, kuris,
més pusese, skirtos kepimo skardai ir groteléms jkistas j maista ir prijungtas prie orkaités kabeliu,

jdéti kepimo metu. leidZia kontroliuoti maisto vidine temperatirg
6 arba 7 lygiai, priklausomai nuo kepimo metu. Jis daugiausia naudojamas Zuviai
modelio. ir mésai.
(tik jeiyra*)

(tik jeiyra*)

ISgaubta forma tinka kepti orkaitéje aukstoje Jgaubta forma leidZia tinkamai cirkuliuoti drég-
temperatiroje (220°), taigi dél riebaly drenazo mei, susidaranciai ruosiant maista, todél maisto
skardos dugne net namuose su nedideliu dimy drégmes lygis islieka didelis. Pagal vandens
kiekiu galima gauti tarsi kepsninéje ruosta skardoje kiekj ruoSiamas maistas bus sausesnis
kepsnj. ar drégnesnis.

(tik jei yra*) (tik jei yra*)

Specialios emaliu padengtos plokstés yra mikroporeétos struktlros, kad riebalai virsty dujiniais el-
ementais, kuriuos lengva pasalinti. Pakeiskite po 3 naudojimo mety (jei gaminate 2 ar 3 kartus per
savaite).
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(tik jeiyra*) (tik jei yra*)
T L
/ >f/’7
1/ /
/ / /
Svelnaus uzdarymo ir atidarymo vyriai kontroli- , Airfry“ skarda uztikrina, kad karstas oras
uoja dureliy judéjimg, todél durelés juda ramiai pasiekty maista tolygiai, trimatéje erdvéje, todél

iSoré tampa traskesné, o vidus islieka minkstas.
Pageidaujant L1 padétyje galima jstatyti kepimo
skarda sultims ar trupiniams surinkti.

ir be smagiy.

Kepimo skardos ir grotelés netinka tiesioginiam salyciui su maistu. Naudokite tinkamus indus arba kepi-
mo popieriy.
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Mazo energijos suvartojimo duomenys pagal Komisijos reglamentg (ES) 2023/826

Gaminio energijos suvartojimas budéjimo rezimu su informacijos arba bsenos rodymu: 0,8 W
Laikotarpis, po kurio jranga automatiskai persijungia j budéjimo reZzimo biseng su informacijos arba
blsenos rodymu: 20 min

Funkcijas ir funkcijy rangavima galima keisti priklausomai nuo modelio.

Funkcijos pasirinkimo rankenélé
Laikas

Temperatira

LED ekranas

Nuotolinio valdymo pultelis
Lemputé

Sukamasis valdiklis

NoukrwNeE

Ekranas turi 4 pagrindines funkcijas.

Laikas

©

Paspauskite vieng karta, kad nustatytumeéte
maisto gaminimo trukme, du kartus, kad nustaty-
tuméte laikmatj (galima naudoti budéjimo
rezimu), tris kartus, kad nustatytumeéte dienos
laikg ir keturis kartus, kad atidétumeéte paleidima.
Budéjimo reZimu galima pasiekiamas tik virtuvés
laikmatis.

Temperatiira

Paspauskite vieng kartg, kad patikrintuméte ert-
més temperatira, paspauskite ir palaikykite 3
sekundes, kad aktyvintuméte greitojo pasildymo
parinktj (galima naudotis tik pasildant orkaite).
Kai pasildymas aktyvus, ekrane rodoma atitinka-
ma piktograma.

Nuotolinio valdymo
jjungimas / iSjungimas

Paspauskite mygtuka, kad, susieje orkaite su
,hOn“ programéle (per programéle), aktyvin-
tuméte nuotolinio valdymo funkcija.

Apsvietimas

Paspauskite, kad jjungtuméte / iSjungtuméte
orkaités ertmés apsvietima.
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Standartiné

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Dazniy juosta (-0s)
[MHz]

2401+2483

2402+2480

DidZiausia galia
[mW]

100

10

Gaminio elektros energijos sgnaudos prijungus prie tinklo budéjimo rezimu, jei prijungta prie visy
tinklo prievady ir aktyvinti visi belaidzio tinklo prievadai: 2,0 W.
Laikotarpis, po kurio jranga persijungia j automatinj budéjimo tinkle rezima: 20 min

,Wi-Fi“ modulis jsijungia funkcine rankenéle nustacius j kitg nei nuline padétj.

Kai funkciné rankenélé nustatyta j nuline padeétj, ,Wi-Fi“ modulis visada iSjungtas.
Jei rankenélé nustatyta j kitg padétj, eikite j ,,Wi-Fi“ meniu ir pasirinkite iSjungimo padétj, kad isjun-

gtuméte ,Wi-Fi“.

Siuo dokumentu ,,Candy Hoover Group Srl“ pareiskia, kad radijo rysio jranga atitinka Direktyva 2014/53/ES ir atitinkamus
Jungtinés Karalystés rinkos teisés akty reikalavimus. Visg atitikties deklaracijos teksta galima rasti Siuo interneto adresu:
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http://www.candy-group.com

JUsy prietaisas gali bati prijungtas prie namy belaidZio tinklo ir valdomas nuotoliniu bidu naudojant
programéle. Prijunkite prietaisg, kad jis nuolat baty atnaujinamas naujausia programine jranga ir

funkcijomis.

e Jjungus orkaite, WIFI piktogramos mirksi 30 minuciy. Per §j laikotarpj galima uZregistruoti

gaminj.
e Jsitikinkite, kad namy ,Wi-Fi“ tinklas jjungtas.

e Zingsnis po Zingsnio gausite nurodymus apie savo prietaisa ir mobilyjj jrenginj.

e  Orkaités prijungimas gali uztrukti iki 10 minuciy.
e Programéléje rasite daugiau patarimy ir trikCiy Salinimo budy.

e Atsisiyskite j savo iSmanyjj telefona.

Pateikiamos nuotraukos yra tik iliustraciniais tikslais.

Available on the

e App Store

GETITON
® Google Play

e  Spustelékite ,UZsiregistruoti”

. UZsiregistruoti galite naudodami socialiniy
tinkly paskyras arba jvesdami asmeninio el.
pasto adresa.

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

1 veiksmas
. Pasirinkite ,Pridéti prietaisg“.
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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 searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

4 veiksmas Q wocoman @
e  Jjunkite prietaisa; jei jis jau jjungtas,
iSjunkite ir vél jjunkite. 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

LT 16



5 veiksmas

Jjungus programeélé ,hOn“ pradés ieskoti

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

jasy buitinio prietaiso.
6.1-6.2 veiksmas
L]

Pasirinkite savo buitinj prietaisa,
bakstelékite ,Prijungti ir palaukite kelias

sekundes.

Searching your appliance

L1 Longappliance nameto...

CCONNECT

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.

7 veiksmas

JUsy orkaité bus rasta ir jg galésite valdyti
,hOn“ programéle.
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° 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



o)))

UZregistraves prietaisg, naudotojas gali keisti , Wi-Fi” nustatymus, kaip nurodyta toliau.

e, WI-FI“ JUNGTAS: Orkaités bliseng galima stebéti tik programeéléje.

e, WI-FI“ISJUNGTAS: Orkaité neprijungta, bet vis tiek uzregistruota naudojant i§saugotus
tinklokredencialus.

e ,WI-FI“ NUSTATYMAS IS NAUJO: Ry3ys nustatomas i naujo ir galima uzregistruoti i$ naujo.

1. Pasukite ,Wi-Fi“ meniu funkcine rankenéle.
2. Ekrane rodoma ,On“ (jjungta).
3. Sukite ratuko valdiklj, kol pasirodys ,, Off“ (iSjungta) arba nustatymo i$ naujo nustatymas ,,rSt“.

©)

)

Nuotolinio valdymo pultelis naudotojams suteikia daug pranasumy, darbas tampa patogesnis,
nasesnis; juo prietaisg galima valdyti tiesiogiai ir per ,hOn“ programéle.

Si funkcija leid%ia naudotis jvairiomis prietaiso funkcijomis, pvz., greita arba suplanuota recepty ar
maisto ruosos programy, jau esanciy programéléje, pradZzia; recepty eigos stebéjimas realiuoju laiku;
naudojamy maisto ruosos parametry reguliavimas; maisto ruosos proceso stebéjimas naudojant
zondg; iSsaugoty recepty tvarkymas naudojant prietaiso ,Jolly” funkcijg(zr. atitinkamg skyriy). Be to,
baigus programas ar receptus, galima gauti pranesimus. Nuotolinio valdymo pultelj galima aktyvinti
tik tada, kai gaminys uzZregistruotas.

Jis tinka visoms maisto ruosos funkcijoms, iSskyrus ,apkepimas“ir ,Supergrill“ progra-
mas.
1. Pasukite ,Wi-Fi“ meniu funkcing rankenélg.
2. Paspauskite 0 .
3. Ekrane rodoma ,hOn“. Bus rodomos ,WI-FI“ ir nuotolinio valdymo pultelio piktogramos.
4. Atidarykite programéle, pasirinkite programa ir leiskite pradéti ruos$ti maista. 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 atit-
inkama mygtuka.

Kol vykdoma maisto ruosos programa, jg galima sustabdyti prietaise, pasukant funkcine rankenéle j
kita padétj. Sie veiksmai nutraukia maisto ruo$os procesa.

Kitas blidas — paspausti atitinkama su prietaisu pateikto nuotolinio valdymo pultelio mygtuka.

Sie veiksmai nutraukia maisto ruo$os procesa.

Be to, maisto ruosos programa galite sustabdyti nuotoliniu bidu, naudodami programéle, ekrane
spustelédami mygtuka ,, STOP“. Orkaité automatiskai sustabdys maisto ruosa.

audotojas sustabdo maisto ruosa orkaitéje, tuo paciu metu bus matoma sustabdyta
maisto ruosa ir programeléje.

® o v @

Cooking

— -
D ADDSMN
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Orkaiteé turi atnaujinimo per org (OTA) funkcija, kuri leidZia lengvai atnaujinti orkaite su naujausiomis
funkcijomis. Jei yra, prijungus orkaite, kai rankenélé pasukta j ,Wi-Fi“ arba ka tik baigési gaminimo
programa, atnaujinimas prasidés automatiskai. Ekrane pasirodys , OtA“, , Wi-Fi“ piktograma mirkseés,
o visi gaminio valdymo mygtukai laikinai neveiks. Sis procesas gali uztrukti kelias minutes, todél
prasome neatjungti orkaités Siuo metu. Baigus atnaujinimg, ekrane pradés mirkséti ,12:00“. Tiesiog
nustatykite laika i$ naujo ir pradékite gaminti!

Pirma kartg jjungus orkaite, galite pastebéti Siek tiek dmy. Nesijaudinkite, pries naudodami orkaite
tik palaukite, kol dimai iSsisklaidys.

Pirolizinio valymo proceso metu orkaités durelés visada uzrakintos. Jei jos neuzrakintos, orkaitéje bus
rodomas 24 klaidos kodas ir pristabdyta valymo funkcija.

Orkaités ertme ap3viecia viena ar daugiau lempuciy, kurios jprastai jsijungia kiekviena karta, kai pa-
leidziama maisto ruosos funkcija.

Orkaitése su dureliy jungikliu (Zr. toliau) lemputé automatiskai jsijungia atidarius dureles.

Orkaitése su lemputés mygtuku Sis taip pat gali bti naudojamas apsvietimui jjungti.

Jei orkaités durelés lieka atidarytos ilgiau nei 10 minuciy, lemputés automatiskai issijungia.
Pirolizinio valymo proceso metu lemputé iSjungta.*

Ausinimo ventiliatorius iSsklaido karstj, neleidZia orkaitei ir jos aplinkai pernelyg jkaisti, taip pat ap-
saugo virtuvés prietaisus nuo aukstos temperatiros poveikio. Todél ausinimo ventiliatorius tam tikrg
laikg girdimas net ir iSjungus orkaite.

Jis veikia maisto ruosos ciklo metu ir po jo, atsizvelgiant j orkaités vidine temperatira.

Ausinimo ventiliatoriui veikiant, jprastai girdéti tylus dlizgimo garsas. Taip pat galite pastebeéti Siltg
oro srautg, sklindantj is tarpo tarp orkaités dureliy ir valdymo skydelio. Pirolizinio valymo metu ir kai
durelés uZrakintos, jjungiamas ausinimo ventiliatorius.*

Veikiant ECO funkcijai lemputé yra iSjungta.

(* tik ,Pyro“ orkaitéms)
Blisenos juosta, pagrjsta nustatytomis programomis, supaprastina temperatiros ir laiko stebéjima.
Naudojant funkcijas, susijusias su pasildymu, ji rodo temperatiros padidéjimg Sio etapo metu.

Maisto ruosos programose ir pirolizinio valymo funkcijoje rodomas atitinkamai maisto ruosos laiko ir
valymo ciklo skai¢iavimas.
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Kai prietaisas jjungiamas pirmg karta, pirmiausia reikia nustatyti dienos laika, pasirinkti 13 ampery
arba 16 ampery, ryskumg ir garso lygj.
Ekrane bus rodomas mirksintis i$ anksto nustatytas laikas ,12:00“.
Norédami jj keisti, paspauskite (<) ir deSiniagja rankenéle nustatykite esamg valanda.
Paspauskite dar karta (© ir atlikite ta paCig procedira, kad nustatytuméte minutes. Norédami
patvirtinti, dar karta paspauskite™) .

Sis nustatymas paveiks tik greito jkaitinimo metu sunaudojama gal-
ig. 16A nustatymas garantuoja trumpesnj jkaitinimo laika, kai aktyvuota greito jkaitinimo funk-
cija. Jei jisy namuose yra mazesné turima galia, galite pakeisti §j nustatymg j 13A. Nuo Sio nus-
tatymo priklauso, kaip greitai orkaité jkaista. Pasirinkus aukstesne parinktj (16A), orkaiteé jkaista
grei€iau (nes padidéja galios absorbcija). Ekrane matysite dvi parinktis: 13 A ir 16 A. Pasukite
desiniajg rankenéle, kad pasirinktuméte norimaja, tada paspauskite &, kad patvirtintumete.

N

)

QO

Srovés stiprio amperais nustatymo parinktis galima tik pradinio montavimo metu.
Norédami pakeisti nustatytg sroveés stiprj amperais, Zitrékite instrukcijas po montavimo.
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Ekrane rodomas simbolis , br“. Skaiciai rodo rySkumo intensyvumo lygj, kurj
galima redaguoti sukant desiniaja rankenéle. Norédami patvirtinti, paspauskite &)

8
Dy
Ekrane rodomas simbolis ,Sn“. Skaiciai rodo garso intensyvumo lygj, kurj galima
redaguoti sukant desiniajg rankenéle. Norédami patvirtinti, paspauskite™
_ . I ©

© 5 6
@ Q if»‘
Dy |

| 8

L D

Kai orkaité veikia budéjimo rezimu, galima grjzti j pradinius nustatymus vienu metu spaudziant tem-
peratlros ir lemputés mygtukus 5 sekundes.

0

Pries pirmg kartg naudodami orkaite nuvalykite. ISorinius pavirSius nusluostykite drégna minksta
Sluoste. Karsto vandens ir plovimo skyscio tirpalu nuplaukite visus priedus ir iSvalykite orkaités vidy.
Tuscioje orkaitéje nustatykite maksimalig temperatira ir palikite veikti mazdaug 1 valandg — taip
pasalinsite visus uZsilikusius naujo prietaiso kvapus.

7




Gaminys sukurtas taip, kad bty , paruostas vienu prisilietimu® — pasukus pasirinkimo rankenéle

orkaité pradeda veikti pagal numatytuosius nustatymus.
Norédami jjungti orkaite, pasukite funkcing rankenéle (pagal / pries laikrodZio rodykle) ir pasirinkite
maisto ruosos programa. Norédami jg ISJUNGTI, nustatykite funkcine rankenéle j padétj ,0“.

ISJUNGTA

JJUNGTA
000
866

B

000
000

Pasukite funkcine rankenéle ir pasirinkite norimg programa. Ekrane bus rodoma numatytoji temper-
atdra, kurig galima redaguoti akimirka sukant desinigjg rankenéle (pagal laikrodZio rodykle, jei norite

padidinti, ir pries laikrodzio rodykle — sumazinti).
Atidarykite laiko meniu paspausdami (). Norédami nardyti bakstelékite © tiek karty, kiek reikia, kad

jvestumeéte toliau nurodytus nustatymus.

Vienu metu negalima nustatyti keliy parametry, todél atmintyje lieka tik paskutinis

rinkinys, o ankstesnis panaikinamas.
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LeidZia i$ anksto nustatyti maisto ruosos laika, reikalingg pasirinktam receptui.

AKTYVINIMAS: paspauskite © , kad jeitumeéte j laiko meniu. Bakstelekite  tiek karty, kiek reikia,
kad pasirinktuméte funkcijg ,,Maisto ruosos trukmeé”. Tada sukamuoju valdikliu sureguliuokite verte.

Atgalinis skaiciavimas pradedamas pasibaigus pasildymui (jei yra). Maisto ruoSos metu galima pakeis-
ti trukmés verte sukant desinigjg rankenéle. Pasibaigus trukmei, maisto ruos a sustoja.

FUNCTIONS WITH PRE-HEATING: Nustacius gaminimo trukme, kai orkaité pranes, kad baigtas
pasildymas, jdékite maistg j orkaite ir rankiniu badu patvirtinkite (bakstelékite laiko mygtuka), kad
pradétumeéte gaminimo atgalinj skaiciavima.

Q

LeidZia naudoti orkaite kaip Zadintuva.

AKTYVINIMAS: paspauskite &), kad jeituméte j laiko meniu. Bakstelékite () tiek karty, kiek reikia,
kad pasirinktuméte funkcijg ,,Laikmatis“. Tada sukamuoju valdikliu sureguliuokite verte.

Kai funkcija nustatyta, ekrane rodoma pirminé informacija visada yra laikas. Norédami redaguoti
temperatira, paspauskite gr- , kad jjungtuméte specialy redagavimo reZzima. Pasibaigus trukmei,
maisto ruosa tesiama, kol kairioji rankenélé pasukama j 0 padétj.

Sig funkcija taip pat galima nustatyti, kai orkaite veikia budéjimo reZimu, paspaudziant ©. Aktyvintas
laikmatis veikia nepriklausomai nuo orkaités maisto ruosos funkcijy.
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LeidZia pasirinkti maisto ruosos pradzios laika.

AKTYVINIMAS: paspauskite &, kad jeituméte j laiko meniu. Bakstelékite tiek karty, kiek reikia, kad
pasirinktuméte funkcijg ,UZdelsta pradZia“. Tada sukamuoju valdikliu nustatykite maisto ruoSos
pradzios laika.

UZdelsta pradzia galima tik nustacius maisto ruosos trukme ir Sios funkcijos negalima
naudoti su kepintuvo funkcijomis.

L

Si funkcija leidZia uzrakinti ekrana, siekiant uzkirsti kelig nepageidaujamam naudojimui mazameciy.
Norédami jj aktyvuoti, vienu metu paspauskite Lempos ir Nuotolinio valdymo mygtukus 3 sekundéms.
Vartotojo s3gsajoje pasirodys spynos piktograma. Sioje bisenoje orkaités vartotojo sasaja yra uzrak-
inta, ir néra galimybés keisti nustatymy. UZraktas nuo vaiky iSlieka aktyvus, net jei kairioji rankenélé
pasukama j iSjungimo padétj. Norédami iSjungti vaikiska uzraktg, vél paspauskite Lempos ir Nuotoli-
nio valdymo mygtukus 3 sekundéms (rakty piktograma isnyks).
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Norint pagreitinti pasildymo etapg, greito pasildymo parinktj galima pasirinkti paspaudus temper-
atliros piktograma 3 sekundes po to, kai buvo pasirinkta maisto ruo$os programa ir temperatiira. Si
parinktis jjungs ventiliatoriaus ir kaitinimo elementy derinj, nepriklausomai nuo pasirinktos maisto
ruosos funkcijos. Taupant energija, aktyvinus greita pasildyma orkaités ventiliatorius bus ISJUNGTAS,
kol orkaité pasieks norimg temperatira. Nustacius gaminimo trukme, kai orkaité pranes, kad baigtas
pasildymas, jdékite maistg j orkaite ir rankiniu badu patvirtinkite (bakstelékite laiko mygtuka), kad
pradétuméte gaminimo atgalinj skaiciavima. PASTABA: Jei nustatytas uzdelstas pradéjimas, rankinis
patvirtinimas néra reikalingas, nes virimas automatiskai prasidés pagal suplanuotg uzdelstg pradzia.

Naudodami funkcijas, kurioms reikia pasildymo, jsitikinkite, kad visi priedai yra iSimti
Sio etapo metu. Laikykités instrukcijy Zemiau esancioje lenteléje dél jkaitinimo. “TAIP/GREITAS
JKAITINIMAS” reiskia, kad batina jkaitinti ir yra prieinama greito jkaitinimo galimybé; “NE” reiskia,
kad jkaitinimas néra galimas ir maistas turi bti jdétas j Saltg orkaite.
Kai iSankstinis jkaitinimas baigiasi, ekranas mirksi ir pasigirsta pypséjimas: palieskite , kad
testumeéte gaminimo programa.

IDEALIAI TINKA: mésai, Zuviai ar
o . darzovéms Si funkcija leidZia taupyti
ECo *ECO 190 C,, L3/L4 NERA | energija ruosiant maistg ir maistas
— 150-220°C islieka drégnas ir minkstas.
Ertmés lemputé isjungta.
Yra/ IDEALIAI TINKA: pyragams, duonai,
— o . sausainiams, apkepams su jdaru
*|prastas 30 25(2)O§OS°C*** L2/L3 grve.lltjs viename lygyje, naudojant virSutinj ir
— -250/ pasilay- apatinj kaitinima. Galima naudoti su
mas ,Preci probe”.
L;‘k(a\?g:)a Yra/ ||DEALIAITINKA: pyragams, sausain-
Daugiapakopis 160°C L2+L5 (dvi | greitas :;g:: 'Irdpe';‘l’i;?;ﬁ'f:?vg‘ﬁiz;dsa:g;‘:o
% %k Ok %k &i .
( ) 50-250/300°C I_SZkEIEgSEZS pasildy- produktams ruosti. Galima naudoti su
(trys skardos mas |, Preci probe”
. Yra/ IDEALIAI TINKA: kepsniams, troskiniams,
—— Konvekcija + 175°C greitas darZovéms ir pyragams su sultingais
&® ventiliatorius 0-250/300°C*** L2/L3 il jdarais viename lygyje. Idealiai tinka
e (***) 50-250/ pasilay- patiekalams, kuriuose yra daug vandens,
mas gaminti.
IDEALIAI TINKA: dideliems desry,
L6 — plonam kepsniy ir skrudintos duonos
~— 05 maistui, . kiekiams. Visa sritis po kepsninés
**Supergrill 01-05 L4 - NERA | elementu jkaista. Naudokite uZdare
g tirStesniam dureles. Apverskite maistg praéjus
maistui. dviem trec¢daliams maisto ruosos
laiko (jei reikia).
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IDEALIAI TINKA: mésos gabalams
Yra/ (kepsniams) arba apkepamiems mais-

had *k f ° . to produktams. Naudokite uzdare
~r Apl:t:flmas 1 203 Co L4/L5 gr?.llt;S dureles. Jkiskite nuvarvéjimo padékla
— (***) 50-250°C pasildy- po lentyna, kad surinktumeéte sultis.

ma Praéjus pusei maisto ruo3os laiko,
maista apverskite, jei reikia.

IDEALIAI TINKA: ruosiant Saldytus

‘ maisto produktus arba apvirtus,

(.o_,, ) Airfry 200°C - trupiniais apvoliotus maisto produk-
_° (*¥**) 150-250°C L3/L4 NERA tus, kurie paprastai kepami. Dél

specialios skardos padéklo karstas

oras gali tolygiai tekéti per maista.

* 1Sbandyta pagal EN 60350-1, siekiant nustatyti elektros energijos sanaudas ir elektros energijos naudojimo klase.
** Naudokite uzdare dureles.
*** Priklauso nuo orkaités modelio.

4.2.2. SPECIALIOS FUNKCUOS

(%]
<<
LGl Sidloma lentynos =
Simbolis Funkcija matytasis adétisy Pasildymas Pasitlymai E
T°C intervalas P g
IDEALIAI TINKA: visy z
rasiy picoms be orkaités =
pasildymo. g
. 300°C - Naudokite Zemesne
Pica 200-300°C L2/13 NERA temperatira 3aldytiems

maisto produktams ir 300
°C naminiams
receptams.
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1. Prijunkite zondg prie atitinkamo orkaités prievado ir jdékite priedg j maista. Jei norite naudoti
zonda, jstatykite jj pries paleisdami funkcijg.

2. Ekrane rodoma zondo piktograma. Galimos tik tam skirtos funkcijos arba maisto ruosos pro-
gramos. Nuo $io momento bus rodoma zondo temperatdira.

3. Pasirinkite maisto ruosos funkcijg ir nustatykite zondo tiksline temperatirg, kad pradétumeéte
procesa. Tada orkaité naudos zondo duomenis, kad stebéty maisto vidine temperatirg ir sust-
abdyty maisto ruosg, kai bus pasiekta norima tem

Naudojant zondg, nereikia nustatyti maisto ruosos laikmacio; jis automatiskai
sustos, kai bus pasiekta nustatyta temperatdra.

4. Pasiekus norima vidine temperatirg, skamba jspéjamasis signalas ir orkaité iSsijungia. Pries iSim-
dami maistg is$ orkaités, bitinai atsargiai iSimkite zondga i$ maisto.

Ekrane bus rodoma zondo piktograma. Kai Si piktograma aktyvi, pasiekiamos tik tam tikros funkcijos
ar maisto ruosos programos. Jei bandysite naudoti kitas funkcijas, orkaitéje bus rodomas pranesimas
,Can’t: use probe” (negalima: naudokite zonda).

Zonde yra vienas matavimo taskas. Jkiskite jj j maista taip,
kad metalinis antgalis biity maisto produkto viduryje. Sis
taskas turi bGti kuo arciau storiausios (Salciausios) maisto
gabalo dalies, kad bty galima tiksliai stebéti maisto ruosos
procesa.

~Preci probe” gali bati naudojamas su rankinémis funkcijomis (Jprastas, Jprastas + ventiliatorius,
kepsning, ,Super grill“, apkepimas ir daugiapakopé), su MAISTO RUOSOS KATEGORIJOMIS (mésa, Zu-
vis ir darZoves) ir ,Gentle cooking”.*

Kepta jautiena 45°C IstriZai storiausioje dalyje. Naudo-
dami cilindro formos maisto pro-
duktams (pvz., jautienos kepsniams)

Skrudinta mésa 55°C/60°C/65°C jkiskite galiuka kuo ar¢iau geometri-
nio centro
Paukstiena 83-85°C ] storiausig kratinélés dalj
Zuvis (visa / kepsniai) 65°C IstriZai storiausioje dalyje
Duona / trozkiniai 90°C Netoli maisto produkto geometrinio

centro

* priklausomai nuo orkaités modelio
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: Kepant pyragus, apkepus su jdaruir kitus receptus, kai reikia formos arba indo, padékite
2 pakopomis virSutine skardg kairéje puséje ir apatine skarda desinéje puséje.

1 Jprastas 175°C Kepimo skarda L3 20-30
Masi Daugiapakopis** | 160°C P L4 30-40
pyragaiciai / . wx Y Y Gilesnés + Kepi- .
bandelés 2 Daugiapakopis 150°C mo skarda L2+L5 30-40
3 Daugiapakopis** | 140°C Kepimo skarda | L2+L4+L6 40-50
Biskvitai 1 lprastas 170°C ro':/jét: T‘?;rto L2 30-40
Daugiapakopis** | 150°C g X L4 40-50
(26 cm v kepimo forma
skersmens) Metalinés
2 Daugiapakopis** | 150°C grotelés + Torto| L1+L4 50-60
kepimo forma
Jprastas 150°C R L3 25-30
Y| baugiapakopis** | 140°C Kepimo skarda L4 3545
Sausainiai 2 | Daugiapakopis** | 140°c | Y |Gilesnes+Kepi-l o, g 30-40
mo skarda
3 Daugiapakopis** | 140°C Kepimo skarda | L2+L4+L6 35-40
Soureos 1 Daugiapakopis** | 190°C v Kepimo skarda L4 25-35
purg 2 Daugiapakopis** | 170°C Kepimo skarda L2+L5 25-35
Y;JEZTE 1 Jprastas 200°C Y | Kepimo skarda 13 20-30
Saldds Morengai 1 Daugiapakopis** | 90°C Y Kepimo skarda L4 90-160
kepiniai “:;i‘i:::l:' 1 |prastas 150°C | Y | Kepimoskarda | L3 15-20
Metalinés
1 Jprastas 185°C Y grotelés + Torto L2 60-70
Obuoliy kepimo forma
pyragas Metalinés
1 Daugiapakopis** | 170°C Y grotelés + Torto L4 65-75
kepimo forma
Metalinés
Tarte tatin 1 |prastas 170°C Y grotelés + Torto L2 40-60
kepimo forma
< . Kepimo skar-
S“:J;‘;'“'S 1 Jprastas 200°C Y da+ 3 10-15
formos
Metalinés
Sario pyragas 1 |prastas 150°C Y grotelés + Torto L2 50-65
kepimo forma
Saldyti 1 |prastas 180°C Kepimo skarda L3 20-25
prancizidki 2 | Daugiapakopis** | 180°C y |Gilesnes+Kepi-) -\, ¢ 2535
liai mo skarda
ragelial 3 Daugiapakopis** | 160°C Kepimo skarda | L2+L4+L6 30-40
:;:jg:iss 1 |prastas 210°C Y Kepimo skarda L3 30-45
Skrudinta 1 Supergrill 05 N Metalinés L6 4-6
Duona ir duona grotelés
plokscia Fokacija 1 |prastas 200°C Y Kepimo skarda | L2 or L3 25-35
duona - q
V'Z‘Li:’ad" 1 Jprastas 200°C Y | Kepimo skarda 13 3550
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Sards prastas v Metalinés
pyragaiciai pPica 200°C N grotelés + L2 30-50
apkepai su Apkepo forma
jdaru (26 cm Metalinés
skersmens) Daugiapakopis** | 180°C Y grotelés + L1+L4 50-70
Apkepo forma
Sario suflé |prastas 200°C Y Kepimo skarda L3 20-35
Metalinés
Svietia lazanija Jprastas 200°C y g;‘:g'ii: 13 40-60
Pikantiski tinkamas indas
pyragai ir Metalinés
troskiniai Saldy{t{a |prastas 180°C v groteIAes'+ 3 50-60
lazanija orkaitei
tinkamas indas
Metalinés
Kepti Apkepimas** | 200°C | ¥ groteles + L4 20-30
makaronai orkaitei
tinkamas indas
Metalinés
SaIdyt:l' ' |prastas 180°C y grotel'es'+ 3 45-55
vamzduciai orkaitei
tinkamas indas
|prastas 250°C Y . 10-15
Svietia ica Pica 300°C N Kepimo skarda | L2/L3 18-25
(skarda) . . o Glles.nes+
Daugiapakopis** | 180°C Y Kepimo L2+L5 25-35
skardas
Jprastas 250°C Y . 8-10
Svietia pica Pica 300°C N Kepimo skarda | L2/13 15-20
. ; Gilesnés+
Pica (apvali) Daugiapakopis** | 180°C Y Kepimo L2+L5 30-40
skardas
s e | e e | e
saldyta pica Daugiapakopis** | 200°C Metalmes L2+L5 15-25
(plona pluta) y grotelés
Daugiapakopis** | 180°C Metalinés | |5, 14+16 25-35
grotelés
Metalinés
grotelés
Keptas visas Daugianakopis Kepimo
vis€iukas . Y skardg pa- L4 40-
iggiuk A k‘i r:nasf* 220°C kard 0-60
(1-1,2 kg) pkep deékite
ties L1 su 150
ml vandens.
Vistienos ) . o Air Fry
Slaunelés Air Fry’ 220°C N skarda** L4 30-50
Metalinés
Mésa ir . Daugiapakopis N grotelés +
paukstiena Kepta antiena Apkepimas** 200°c v Orkaitei L3 50-60
tinkamas indas
Metalinés
Daugiapakopis grotelés.
Gaidiena N 220°C Y Kepimo L4 20-40
Apkepimas
skarda pa-
dékite ties L1
Metalinés
Kepta Daugiapakopis N grotelés +
kalakutiena Apkepimas** 200°c v Orkaitei L3 50-60

tinkamas indas
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Maisto

Maisto ruosos laikas

Kategorija Receptas Ly.gvl.q ruosos T°C i Malst? e Lenty.n.os po pasildymo*
skaicius ymas [JIELES padétis :
programa (min.)
- Metalinés
Kiaulienos .
Sonkauliai 1 Jprastas 200°C Y grotel.e s .+ L3 80-100
(1000-1200g) Orkaitei
tinkamas indas
Derelés 1 Supergill 04 ¥ Metalines L5 40-50
grotelés
Kepta 1 Daugiapakopis** | 220°C Y Kepimo skarda L3 20-40
jautiena (500 g)
Maltos mésos
kepsnys 1 Jprastas 180°C Y Kepimo skarda L3 40-50
(1000-1500 g)
Kepta
vistiena 1 |prastas 200°C Y Gilesnés skarda L4 45-60
su bulvémis
Ant groteliy o
keptos jaros 1 Supergrill 04 N Metahr!es L5 15-30
o grotelés
gérybés
Zuvis Saldytos . . Air Fry
irjaros | Zuvies lazdelés ! Air Fry* 200°¢ N skarda** “ 20-25
gérybés Metalinés gro-
- o telés. Kepimo
Kepta Zuvis 1 ECO 200°C N skarda padekite L3 40-60
ties L1
Metalinés
Darzoviy 1 ECO 2000 | N groteles + 13 80-90
uzkepélé Orkaitei
tinkamas indas
Dariovés Saldytos
gruzdintos 1 Air Fry** 220°C N Air Fry L4 1825
bulvés skarda**
(300-500 g)
Keptos bulvés 1 Jprastas 200°C Y Kepimo skarda L4 30-50

Maisto ruosos laikas gali skirtis priklausomai nuo naudotojo recepto ir sudéties.

* jei reikia pasildyti
** Priklauso nuo orkaités modelio.
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Maisto kategorijos meniu leidZia ruosti maista pagal jvairius receptus be orkaités pasildymo, naudo-
jant specialias maisto ruoSos programas, pritaikytas kiekvienos kategorijos poreikiams. Pasirinkus
maisto ruosos programa, rodomas numatytasis laikas, kurj galima redaguoti sukant desinigjg rank-
enéle; maisto ruoSos temperatiirg galima keisti paspaudus specialig piktograma. Abu parametrus
galima nustatyti pagal ribotg intervala, kaip parodyta toliau pateiktoje lenteléje.

Jautiena, versiena ir
Mésa | NERA | L% 180-200 | 20-80 | 55-85°c |Kiaulienos kepsniai,
L3-L4 paukstiena ir mésos
gabalai.
SO | Zuvis NERA | L3-L4 160-180 | 15-45 | 55-65°C  |Visa zuvis ir file.
Dariovés | NERA | L3-14 180200 | 30-80 | 70-90°c |Keptosdarzovesir
bulvés
) Jautiena, versiena ir
f”e?ra NERA | -2 | 150ml | 180-200 |20-120| s55-85°c | iaulienos kepsniai,
N (***;4 L3-14 paukstiena ir mésos
gabalai.
% Zuvis )
@ +Gary NERA L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C  |Visa Zuvis ir filé.
(***)
ﬁ Darzoves : Keptos darzovés ir
+Gary NERA L3-L4 180 ml 180-200 30-90 70-90°C bulve
&'\) (%% ulvés
Duonos ar duonos
kepaly kildinimui ir
. Kepiniy _t'iesioginiam kepimui
(™ | viskas | NERA | L2-13| - From40 1g5130| o5oc  [inde. :
L to 200 Bendras kepimo
jskaiciuota .
laikas
— 60 min. rauginimo
proceso.
Duonos ar duonos
kepaly kildinimui ir
Kepykla tiesioginiam kepimui
™ viskas - From 40 o inde.
O@ jdéta+Gary NERA | L2-13 | 100 ml to200 |80-130 3¢ Bendras kepimo
(hON app laikas
—60 min. rauginimo
proceso.

* |pilkite vandens j ertmés dugna arba j specialy ind3 (jei yra). Nepilkite vandens, kai orkaité yra karsta, kad
nepazeistuméte emalio.
*** priklausomai nuo orkaités modelio

Jei iSjungus orkaite reikia testi maisto ruosg, rekomenduojama vengti ,Everyday
cooking” programy ir pasirinkti standartines funkcijas.

: Kepiniy viskio ir kepiniy viskio + garinimo rezimams programa pradedama nuo 40 °C
(kildinimo fazé), o véliau kepama 200 °C temperatiroje (kepimo fazé).

maistui ruosti galite naudoti ,,Easy Steam” rezimg su maisto produkty kategorijy me-
niu. ,,Easy Steam“ reZzimg galima naudoti norint gauti traskesne plutg ir blizgesnj pavirsiy. ,Easy
Steam” rezimg naudokite gamindami viename lygyje ir nejkaitinkite orkaités. ] orkaités ertme arba j
indg (jdéta j orkaités ertme)* jpilkite lenteléje nurodyta vandens kiekj ir jjunkite funkcijg, kai orkaité
atvés. Lentelés reiksmeés yra vidutiniai parametrai kiekvienai maisto grupei. Jas galima keisti pagal
pageidavimus.
* priklausomai nuo orkaités modelio
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* Panaudojus ,Easy Steam* reZzima
Priklausomai nuo naudojimosi daznumo ir vandens kietumo, ant orkaités dugno gali likti kalkiy

démiy.

Panaudoje , Easy Steam“ reZimg, prie$ valydami leiskite prietaisui atveésti.

Norédami pasalinti kalkiy démes, j orkaités dugna supilkite 100 ml acto ir 50 ml vandens misinj.
Palaukite apie 10 minudiy, tada nuvalykite minksta Sluoste.

Jautienos 500-800g Mésa 190°C Metalinés 13 30-40
kepsnys grotelés
Jautienos file 200g Mésa 200°C Metalines 13 20-25
grotelés
Maltos mésos | 35 15008 Mésa 180°C Metalinés 13 40-50
kepsnys grotelés
Jautienos Metalinés
velingtono 500g Mésa 200°C . L3 50-80
grotelés
kepsnys
Kiaulienos 800-1000g Mésa 200°C Metalinés 13 40-70
kepsnys grotelés
Kiaulienos 1000-1200g Mésa 200°C Metalines 13 80
Sonkauliai grotelés
Erienos 800-1000g Mésa 200°C Metalinés 13 60-80
Sonkauliai grotelés
- . Y Metalinés
Erienos blauzda 1500-2000g Mésa 190°C . L3 80
grotelés
Lasisy file 200-600g Zuvis 170°C Kepimo skarda L3 20-35
Tuny 600g (apie 4 Zuvis 180°C Kepimo skarda 13 15-20
kepsniai vnt.)
Kardzuviy 700g (apie 4 Zuvis 180°C Kepimo skarda 13 15-20
kepsniai vnt.)
Menkiy filé 600\g/r2’:1;)3|e 4 Zuvis 160°C Kepimo skarda L3 15-20
Visas 1 Zuvis 170°C Kepimo skarda 13 3545
pagelas
Pagely filé 600\g/rtf;)3|e 4 Zuvis 160°C Kepimo skarda L3 15-20
Vilkeseriy 600g (apie 4 Zuvis 160°C Kepimo skarda 13 15-20
file vnt.)
Druskoje 5 o .
M 1 Zuvis 180°C Kepimo skarda L3 30-40
kepta Zuvis
uvy 8 vnt. Zuvis 160°C Kepimo skarda 13 2030
ieSmeliai
Jdaryti kalmarai 4 vnt. Zuvis 180°C Kepimo skarda L3 25-40

* priklausomai nuo orkaités modelio
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Maisto ruosos Maisto ruosos Lentynos Maisto ruosos

Receptas Porcijos dydis

programa priedas padétis laikas (min.)
Pankoliai 1 skarda Darzovés 200°C ’\g:i'gzs L3 30-40
Darzoviy 1 skarda Darioveés 190°C Metalinés 13 40-45
misinys grotelés
Zled_lnla! 1 skarda Darzovés 190°C Metalm'es L3 40-50
kopastai grotelés
Molidgy 1 skarda Darfoveés 200°C Metalinés 13 30-40
kubeliai grotelés
1darytos 1 skarda Darzovés 180°C Metalln'es L3 70-80
paprikos grotelés
Idarytos 1skarda Darfoveés 190°C Metalinés 13 35-45
cukinijos grotelés
< Morkg 1 skarda Darzovés 180°C Kepimo skarda L3 35-40
> lazdelés
3
= Brokoliai 1 skarda DarZoveés 190°C Kepimo skarda L3 30-40
S
b L
o Ratatouille 1 skarda Darzovés 190°C Metalln'es L3 40-45
@ grotelés
[q]
z DarZovi
=4 4 6 indeliai DarZovés 180°C Kepimo skarda L3 25-35
» apkepas
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Reguliariai valoma prietaisg galbit naudosite ilgiau. Pries atlikdami valymo darbus rankiniu bidu

palaukite, kol orkaité atvés.

e Atlike minimalius valymo darbus po kiekvieno orkaités naudojimo, uztikrinsite puikig prietaiso
Svara.

e 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 emal;.

e  Kad orkaités stipriai neiSteptumeéte ir dél to neatsirasty stiprus dimy kvapas, rekomenduojame
nenaudoti prietaiso nustacius labai auk$tg temperatiirg. Geriau nustatyti ilgesne maisto ruosos
trukme ir Siek tiek sumaZinti temperatara.

. Be kartu su orkaite pateikiamy priedy, rekomenduojame naudoti tik labai aukstai temperatirai
atsparius indus ir kepimo formas.

000
000
000

Sis procesas pagrjstas to paties pavadinimo cheminiu procesu, kai skyla sudétingos medziagos taikant
terminj apdorojima.

Paleidus Sig funkcijg orkaités durelés automatiskai uzrakinamos ir greitai pakyla temperatdra 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.

1. ISimkite visus priedus i$ orkaités, pvz., groteles, Sonines lentynas ir jy varztus (*).

2. Pasukite funkcine rankenéle ties 43 . Pasukite sukamajj valdiklj, kad nustatytumete pirolizés
programa. Leiskite funkcijai veikti i§ anksto nustatytg laika. Sio proceso ir kito auginimo etapo
metu orkaités durelés liks uzrakintos.

3.  Prietaisui atvésus, vidinius orkaités pavirsius nuvalykite Sluoste.

Pries liesdami prietaisg jsitikinkite, kad jis vésus. Reikia atsargiai elgtis su visais
karstais pavirsiais, nes kyla nudegimy pavojus. Naudokite distiliuota arba geriama vandenj
(*) tik 7 lygiy modeliams.
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Funkcija Aquactiva lengvai pasalina neprikibusius neSvarumus; tai greitas ir ekologiskas sprendimas,
kai orkaités ertmé iSvaloma garais.

1. ]pilkite 100 ml vandens ir Siek tiek valymo skyscio j apatinj orkaités jspauda.

2. Pasukite rankenéle ties 8/ Jei reikia, pasukite sukamajj valdiklj, kad nustatytumeéte ,Hydro
clean” programa. Leiskite funkcijai veikti i$ anksto nustatytg laika.

Valymo proceso pabaigoje leiskite orkaitei atvésti.

Prietaisui atveésus, vidinius orkaités pavirsius nuvalykite Sluoste.

Pries liesdami prietaisg jsitikinkite, kad jis vésus. Reikia atsargiai elgtis su visais
karstais pavirsiais, nes kyla nudegimy pavojus. Naudokite distiliuotg arba geriama vanden;.
Nuvalykite maisto ruosos skyriy ir palaukite, kol visiskai iSdZius, kad baty iSvengta galimo
korozijos poveikio.

AW

Orkaités ertmeéje iSsidéscCiusios katalizinés plokstés padés lengviau iSvalyti nesvarig orkaite.

Plokstés padengtos specialiu emaliu su mikroporomis, gerai sugerianciu besitaskancius riebalus.
Katalizinés cheminés reakcijos metu absorbuoti riebalai paverc¢iami dujiniais elementais esant aukstai
temperatdrai.

Rekomendacija. Galite pakeisti katalizines plokstes po mazdaug trejy mety naudojimo, ypac jei nau-

dojate orkaite nuo dviejy iki trijy maisto ruosos cikly per savaite. Taip uztikrinamas optimalus nasu-
mas ir Svara.
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1.

2.

5.

Nustatykite dureles 90° kampu. Pasukite
vyriy fiksavimo aseles j iSore nuo orkaités.

2. Nustatykite dureles 45° kampu. Vienu
metu paspauskite du mygtukus abiejose
dureliy Soniniy peciy pusése ir patraukite
i save, kad nuimtumeéte virsutinj stikliniy
dureliy dangtelj.

Labai atsargiai iSimkite orkaités stiklg,
pradédami nuo vidinio sluoksnio. Pro-
cediros metu tvirtai laikykite stiklg abiem
rankomis ir padékite jj ant paminkstinto
plokscio pavirsiaus (pvz., ant audinio).

ISorinio stiklo negalima
iSimti.

Nuvalykite stiklg minksta Sluoste ir tinkam-
omis 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.

UZdékite virsutinj stikliniy dureliy dangtj,
stumdami jj j vidy, kol isgirsite dviejy
Soniniy mygtuky spragteléjima.

Tada grazinkite dureles j 90° padétj irj
vidy pasukite vyriy fiksavimo gseles link
orkaités vidaus.
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Po kiekvieno naudojimo batinai kruopséiai nuvalykite priedus ir nusausinkite ranksluosciu.
Jei neSvarumy islieka, galite palaikyti priedus vandens ir muilo tirpale mazdaug 30 minuciy ir vél
nuplauti.

1. ISimkite Sonines lentynas traukdami jas rodykliy kryptimi.

2. Norédami nuvalyti Sonines lentynas, jdékite jas j indaplove arba nuplaukite drégna kemp-
ine ir batinai nusausinkite.

3.

Baige valymo darbus, Sonines lentynas jdékite atgal atvirkstine tvarka.

=

=%
=
=
=

Il

NN
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Atjunkite orkaite nuo maitinimo saltinio.
Nuimkite lemputés stiklinj dangtelj.

ISimkite lempute.

Pakeiskite lempute nauja to paties tipo lempute.
UZdékite stiklinj lemputés dangtelj.

Prijunkite orkaite prie maitinimo 3altinio.

ok wWNE

1 veiksmas 2 veiksmas 3 veiksmas 4 veiksmas

%
=
A -

5 veiksmas

Siame gaminyje jrengti vienas ar keli G energijos efektyvumo klasés $viesos altiniai (lemputé).
*Jei kilty problemy su Sia lempa, susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba.
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1.  Atjunkite orkaite nuo maitinimo Saltinio.

2. Ploksciajj atsuktuva jkiskite prie apsauginio stiklo Sono ir Svelniai paspauskite, kad jj
nuimtumeéte.

3. Atsargiai iStraukite lempute i$ jos pagrindo.

4. |dékite naujg lempute.

5. Uzdékite apsauginj stiklg atsargiai spausdami, kol jis uzsifiksuos.

6. Prijunkite orkaite prie maitinimo 3altinio.

1 veiksmas 2 veiksmas 3 veiksmas 4 veiksmas

5 veiksmas 6 veiksmas
e

==

A

Siame gaminyje jrengti vienas ar keli G energijos efektyvumo klasés $viesos $altiniai (lempute).
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Jei naudojant orkaite jvyksta klaida, ekrane rodomas klaidos identifikavimo kodas ,, ER“ ir du skait-
menys.

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 koda (ERXX).

Klaida
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Sis prietaisas yra paZenklintas pagal Europos Direktyvg 2012/19/ES dél elektros ir elek-
troniniy prietaisy (EEJA). Elektros ir elektroninés jrangos atliekose yra ir tersianciy
medziagy (kurios gali turéti neigiama poveikj aplinkai), ir baziniy elementy (kuriuos galima
naudoti pakartotinai). Svarbu, kad elektros ir elektroninés jrangos atliekos bity specialiai
apdorotos, siekiant tinkamai atskirti ir pasalinti tersalus ir atgauti visas medZiagas.
I s gali atlikti svarby vaidmenj uztikrindami, kad elektros ir elektroninés jrangos at-

liekos netapty aplinkosaugos problema. Batina laikytis keliy pagrindiniy taisykliy:

- elektros ir elektroninés jrangos atliekos neturéty bati perdirbamos kaip buitinés atliekos;

- elektros ir elektroninés jrangos atliekos turéty bati veZamos j specialias surinkimo zonas, kurias

tvarko miesto taryba arba registruota bendrové.

Daugelyje Saliy didelés elektros ir elektroninés jrangos atliekos gali bati surenkamos i$ namy.

Kai nusiperkate naujg prietaisg, senajj galite graZinti pardavéjui, kuris turi vieng kartg priimti jj

nemokamai, jei prietaisas yra tokio pat tipo ir atlieka tas pacias funkcijas kaip ir jsigytas prietaisas.

Jei jmanoma, orkaités pasildymo stenkités iSvengti ir bandykite visada iki galo uzpildyti orkaite.
Orkaités dureles darinékite kuo jmanoma reciau, nes kiekvieng kartg atidarius orkaite iS ertmés
sklinda Siluma. Norédami stipriai sumazinti elektros energijos sgnaudas, iSjunkite orkaite likus 5-10
minuciy iki numatyto maisto ruosos laiko pabaigos ir naudokite likusia, toliau orkaités generuojama
Siluma.

Pasirlpinkite, kad sandarikliai visada baty Svaras ir tvarkingi, ir uz ertmeés riby nepasklisty Siluma.
Jei elektros tiekimo sutartj esate sudare pagal valandinj tarifa, paprasta taupyti elektros energija nau-
dojant atidétos maisto ruosos programg —maisto ruosos procesg pradeékite tada, kai tarifas mazesnis.
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Aitah, et valisite meie toote. Ohutuse tagamiseks ja parimate tulemuste sa-
amiseks lugege see juhend, kaasa arvatud ohutusjuhised, hoolikalt ldbi ja
hoidke see edaspidiseks kasutamiseks alles.

Enne ahju paigaldamist markige lles seerianumber, mida véite remontimi-
seks vajada. Kontrollige seadet transportimise ajal tekkinud kahjustuste
suhtes ja kui te pole kindel, konsulteerige enne seadme kasutamist tehniku-
ga. Hoidke pakkematerjal lastele kattesaamatus

: Pidage meeles, et ahju omadused ja tarvikud vdivad olene-
valt ostetud mudelist erineda.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Toote Ulevaade
Tarvikud
Juhtpaneel
Uhenduvus

Teave Alustamiseks
Esimene Kasutuskord
Eelnev Puhastamine

Kuidas Toode Toimib
Toiduvalmistamise Funktsioonid
Standardfunktsioonid
Erifunktsioonid

Uldine Kiipsetustabel
Igapdevase Kiipsetamise Tabel Everyday Cooking

Uldised Soovitused

Ahju Puhastamine

Ahjus: Puhastusfunktsioonid

Viljaspool Ahju: Klaasukse Eemaldamine Ja Puhastamine
Tarvikute Puhastamine

Hooldus

Seadme Koérvaldamine
Keskkonna Sdastmine Ja Austamine



Arge kasutage puhastamiseks aurupuhastit.
Seadme kasutamise ajal muutub see kuumaks. Hoiduge ahjus olevate kiit-
teelementide puutumisest.

Only Kasutage ahju ainult ettenahtud otstarbel, st ainult toidu valmista-
miseks; mis tahes muu kasutus, naiteks soojusallikana, loetakse mitteot-
starbeliseks ja seetdttu ohtlikuks. Tootja ei ole vastutav kahjustuste eest,
mis tulenevad ebadigest, valest voi ebamdistlikust kasutamisest.

Lapsed alates 8. eluaastast ning piiratud flusiliste, sensoorsete voi vaim-
sete vOoimetega voi vaheste kogemuste ja teadmistega isikud voivad sea-
det kasutada Uksnes jarelevalvel voi kui neid on juhendatud seadme ohutu
kasutamise osas ning nad mdistavad seadme kasutamisega seotud ohte.
Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed ei tohi seadet puhastada ega
hooldada ilma jarelevalveta.
Lapsed ning piiratud flusiliste, sensoorsete vdi vaimsete vGimetega voi
vaheste kogemuste ja teadmistega isikud vdivad seadet kasutada Uksnes
jarelevalve all voi kui nende ohutuse eest vastutaja on neid seadme ohutu
kasutamise osas juhendanud.
Jalgige, et lapsed seadmega ei mangiks.
the seade ja selle ligipaasetavad osad kuumenevad

kasutamise ajal. Hoiduge kiitteelementide puutumisest Alla kaheksa aas-
ta vanused lapsed tuleb hoida seadmest eemal, vélja arvatud juhul, kui
nad on pideva jarelevalve all.

Ligipdasetavad osad voivad kasutamise ajal kuumeneda.
Vaikesed lapsed tuleks seadmest eemal hoida.

Ahi voib asuda kdrgel plstakus voi té6pinna all.

Enne kinnitamist tuleb tagada ahju paigaldusruumis hea ventilatsioon, et
sisemiste osade jahutamiseks ja kaitsmiseks vajaliku varske dhu ringlus
oleks piisav. Tehke joonistel ndidatud avad vastavalt kinnituse tdbile. Kin-
nitage ahi alati seadmega kaasasolevate kruvidega moobli kiilge.
Seadme kasutamiseks nimisagedustel ei ole vaja teha tdiendavaid toimin-
guid/seadistamisi.

Ulekuumenemise viltimiseks ei tohi seadet paigaldada dekoratiivukse
taha.
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Paigaldamise ajaks tuleb ahi Glekuumenemise valtimiseks vooluvorgust
lahti Ghendada.

Kui valest paigaldamisest tulenevate rikete kdrvaldamiseks on vaja tootja
abi, ei kuulu sellised abitood garantii alla. Jargida tuleb professionaalselt
kvalifitseeritud personali paigaldusjuhiseid.

Valesti paigaldamine vdib pdhjustada kahju véi vigastusi inimestele, loo-
madele voi esemetele. Tootja ei kanna vastutust selliste kahjude ja vigas-
tuste 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 vétke enne paigaldamist Ghendust klienditeenindusega
ja arge Uhendage seadet toiteallikaga.

Enne seadme kasutamist eemaldada pakkematerijal.

Paigaldamise ajal drge kasutage ahju tostmiseks ja liigutamiseks ahju ukse
kdepidet.

Paigaldusmoobel ja sellega kiilgnev moobel peavad taluma temperatuuri
95 °C.

Soovitatav on paigaldamise ajal kanda kaitsekindaid, et valtida sisseldikeid.
Arge paigaldage seadet avatud keskkonda, mis puutub kokku timbritseva
keskkonna mdjudega.

Seade on mdeldud kasutamiseks kdrgusel alla 2000 m.

Kaitsekilede ja reklaamkleebiste eemaldamiseks ahju esipinnalt enne es-
imest kasutuskorda.

Pistikupesa peab sobima sildil ndidatud koormusega ning selle maan-
duskontakt peab olema lhendatud ja kasutusel. Maandusjuht on kol-
lakasrohelist varvi. Selle toimingu peab tegema vastava kvalifikatsiooniga
spetsialist.

Uhenduse toiteallikaga saab teha ka seadme ja toiteallika vahele paigal-
datava, kehtivatele digusaktidele vastava omnipolaarse kaitselllitiga, mis
suudab taluda maksimaalset (hendatud koormust ja mille kontaktide
eraldatus vastab Il kategooria liigpinge nduetele.

Kui pistikupesa ja seadme pistik ei ihildu, paluge kvalifitseeritud elektri-
kul asendada pistikupesa muu sobiva tlilibiga. Pistik ja pistikupesa peavad
vastama paigaldusriigi kehtivatele normidele.

Kollakasrohelist maandusjuhet ei tohi kaitseliilitiga katkestada. Uhen-
damiseks kasutatav pistikupesa voi omnipolaarne kaitselliliti peab parast
seadme paigaldamist olema kergesti ligipdadsetav.
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Kui toitekaabel on kahjustunud, peab ohtude minimeerimiseks selle val-
ja vahetama tootja, tootja volitatud hooldustehnik vdi sarnase kvalifikat-
siooniga spetsialist. Parandustddde osas poorduge ainult klienditeenindu-
sosakonna poole ja taotlege originaalvaruosade kasutamist.
Enne mis tahes toode vdi hooldustoimingute alustamist lahutage seade
vooluvorgust.
selektriloogi valtimiseks veenduge enne pirni vahetamist,
et seade oleks vilja lulitatud.
Enne eemaldatavate osade eemaldamist tuleb ahi valja lilitada. Parast
puhastamist paigaldage need uuesti tagasi vastavalt juhistele.
Igasuguse elektriseadme kasutamine eeldab teatud pdhireeglite jargimist:
— darge tbmmake 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/v6i halvasti to6tamise korral lulitage seade
vdlja ja arge plitidke seda ise parandada, avada vmes.
kuna ahi vdib vajada hooldustéid, on soovitatav hoida kasu-
tusvalmis veel (iks seinapistikupesa, millega seade ihendada juhul, kui see
paigalduskohast eemaldatakse.
Igasugune valesti tehtud remont, paigaldamine ja hooldus vdib kasutajat
tOsiselt ohustada..
Tootmisettevote teatab, et ei vastuta otseste ega kaudsete kahjude eest,
mis on pOhjustatud ebadigest paigaldus-, hooldusvoi remonditoost. Lisaks
ei vastuta see kahjude eest, mis on pohjustatud maandussiisteemi puudu-
misest vOi katkemisest (nt elektril6ok)
termilise katkestuse tahtmatust lahtestamisest tulene-
va ohu valtimiseks ei tohi seda seadet toita valise lllitusseadme, naiteks
taimeri kaudu ega Gihendada vooluahelaga, mida vahend regulaarselt sis-
se ja valja lulitab.
Seade ei ole moeldud aktiveerimiseks valise taimeri ega eraldi kaugjuhti-
missiisteemi ab.

Tilkumisalus kogub toiduvalmistamise ajal tilkuvaid jaake.

Kui asetate Airfry aluse voi resti kiljesiinidele, veenduge, et kiilje lihem
osa (sulguri ja valjaulatuva osa vahel) on suunatud ahju sisemuse poole.
Kui restil on dekoratiivne metallvarras, asetage see ahju valiskilje poole,
nii et kaubamargi logo oleks nihtav ja loetav. Oiget paigutust vaadake ka
selle kasutusjuhendi jaotises Lisatarvikud olevalt pildilt.
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Arge kasutage ahjuukse klaaside puhastamiseks tugevaid abrasiivseid pu-
hastusvahendeid ega teravaid metallkaabitsaid, kuna need vdivad pinda
kriimustada, mille tagajarjel voib klaas puruneda.
Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuurisondi.
Kipsetamise ajal vdib niiskus kondenseeruda ahju ddnde 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 jouab kiipsetustemperatuurini.
Kipsetage koogivilju avatud aluse asemel kaanega mahutis.
Arge jatke toitu parast valmimist ahju kauemaks kui 15—20 minutiks.
Pikk elektrikatkestus toidu valmistamise ajal voib pdhjustada monitori tal-
itlushaireid. Sellisel juhul po6rduge klienditeeninduse poole.

Arge katke ahju seinu alumiiniumfooliumiga v6i kauplustes
midldava Uhekordselt kasutatava kaitsekattega. Alumiiniumfoolium
vOi mis tahes muu kaitsekate, mis puutub otseselt kokku kuuma emailiga,
vOib sulada ja kahjustada sisekiilgede emailikihti.

Arge kunagi eemaldage ahju ukse tihendit.

Arge valage kiipsetamise ajal ega siis, kui ahi on kuum, ahju
stivendisse vett.
Ahjuplaadid ja -restid ei sobi otseseks kokkupuuteks toiduga. Palun
kasutage sobivaid kooégindusid voi kiipsetuspaberit.
Peske enne esmakordset kasutamist k&ik tarvikud kuuma vee ja ndudepe-
suvahendi lahusega.

Suuremad jaagid tuleb enne puhastamist eemaldada.

enne automaatse puhastustsikli alustamist tehke jarg-
mist.,
Puhastage ahju uks
— Eemaldage suured voi kogukamad toidujaagid ahju seest niiske svam-

miga. Arge kasutage puhastusvahendeid.

— Eemaldage kaik tarvikud ja liugraamikomplekt (kui on olemas).
— Arge asetage kuivatusratikuid.
Lihasondiga ahjul tuleb enne puhastustsiikli alustamist sulgeda auk kaas-
asoleva mutriga. Sulgege auk mutriga alti, kui lihasondi ei kasutata.
Piroliidtilise puhastusprotsessi ajal (kui see on saadaval) vbivad pinnad
muutuda tavalisest kuumemaks ja lapsed tuleb seadmest eemal hoida.
Kui ahju kohale on paigaldatud tdmbekapp, drge kasutage seda, kui
plroliisaator to6tab. See valdib tdmbekapi lilekuumenemist.
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J Poletusoht ja seadme kahjustumise oht: aurufunktsiooni
kasutamisel voib vabanev aur pohjustada pdletusi: parast auruga kipse
amist avage uks ettevaatlikult, et valtida vigastusi.

e Aurufunktsiooni ajal kasutage 6dnsuse pohja taitmiseks ainult joogivett..

e Kui kiipsetusprogramm on valitud, kuvatakse ekraanil vaiketemperatuur,
kuid see ei ole kunagi kdrgem kui 200 °C: valitav temperatuur on samuti
piiratud 200 °C-ga.

*olenevalt ahju mudelist
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1. Juhtpaneel

. Riiulite positsioonide num-
brid

. Metallist vored

Salv

. Ventilaatori kate

Ahju uks

Kiilgmised traatvored (kui on

olemas: ainult lameda &0n-

suse jaoks)

8. Teleskoopjuhikud
Seerianumber ja QR-kood

N

Noupw

Kirjutage seadme seerianumber siia, et seda oleks

edaspidi lihtne leida.

Ahjus olev metallvére on eemaldatav ja reg-
uleeritav riiul, mis toetab koogindusid, tagab
Uhtlase toiduvalmistamise ja lihtsustab puhasta-
mist. Seda saab kasutada plaatide ja pannide
hoidmiseks erinevatel kdrgustel erinevate toidu-
valmistamisvajaduste jaoks.

(ainult kui on olemas*)

Stigavam plaat sobib ideaalselt retseptide jaoks,
millele on lisatud vedelikke vdi kihte, naiteks
pajaroad voi praed. Selle sligavus on spetsiaal-
selt loodud selleks, et tagada selles valmistatud
toidu soovitud konsistents.

(ainult kui on olemas*)

Klpsetusplaat sobib ideaalselt p&hja ihtlaseks
pruunistumiseks ning on tanu madalale ja
lamedale disainile ideaalne klpsiste ja kiipset-
iste valmistamiseks. Lisaks vGib selle asetamine
klipsetusresti alla aidata koguda tilku ja valtida
ahju maardumist.

Teleskoopilised ahjusiinid on riiulid, mida saab
pikendada, muutes esemete paigutamise voi
eemaldamise lihtsamaks, ilma et oleks vaja
sligavale kuuma ahju klinitada. Need paranda-
vad ohutust, stabiilsust ja neid saab reguleerida
erinevatel tasanditel.
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(ainult kui on olemas*)

_(ainult kui on olemas*)

Ahjukambri molemal kiiljel asuvad kilgraamid
on moéeldud kipsetusplaatide ja restide paigal-
damiseks toiduvalmistamise ajal.

: Olenevalt mudelist 6 vGi 7 taset.

(ainult kui on olemas*)

See lihasond on temperatuuriandur, mis toi-
dusse sisestatuna ja kaabli abil ahjuga Ghenda-
tuna vGimaldab toidu sisetemperatuuri toidu-
valmistamise ajal kontrollida. Seda kasutatakse
peamiselt kala ja liha jaoks.

(ainult kui on olemas*)

Nogus kuju sobib grillimiseks korgel temper-

atuuril (220°) ahjus, vdimaldades saavutada
vahese suitsuga grillimistulemust isegi kodus
tanu plaadi pdhjas olevale rasvade aravoolule.

(ainult kui on olemas*)

NOgus kuju véimaldab toiduvalmistamisel tekki-
va niiskuse diget ringlust, hoides toidu niiskuse-
sisalduse korge. S6ltuvalt kandikule valatava vee
kogusest saadakse kuivem v&i ,,marjem*
tulemus.

(ainult kui on ole-
mas*)

[“EN

3
AASTAT
A

I[;\
AASTAT |
A

Spetsiaalsed emailitud paneelid on mikropoorse struktuuriga, et muuta rasv kergesti eemaldata-
vateks gaasilisteks elementideks. Asendage parast 3-aastast kasutamist (2/3 toiduvalmistamise

tsliklit nadalas).
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(ainult kui on (ainult kui on olemas*)
olemas*)

Pehmed ja avatud hinged juhivad ukse liikumist, Airfry alus tagab, et kuum Ghk jouab toiduni

tagades sujuva lilkkumise ja valtides paugutamist.  Uhtlaselt ja kolmemodotmeliselt, tagades krobe-
dama vélispinna ja sailitades samas drnuse sees.
Mahlade vGi kilbemete kogumiseks voib soovi
korral paigutada klpsetusplaadi L1.

Ahjuplaadid ja-restid ei sobi otseseks kokkupuuteks toiduga. Palun kasutage sobivaid koogindusid voi
kipsetuspaberit.

EE 12




Madala energiatarbimise andmed komisjoni méaruse (EL) 2023/826 kohaselt
Toote energiatarbimine ootereZiimi tingimustes koos teabe- v&i olekundidikuga: 0,8 W
Ajavahemik, mille jarel seade jduab teabe- v&i olekundidikuga automaatselt ootereziimi: 20 min

Funktsioone ja funktsioonide jarjestust saab olenevalt mudelist muuta.

1. Funktsiooni valimise nupp
2. Aeg

3. Temperatuur

. LED-ekraan 7

5. Kaugjuhtimispult
6. Lamp

7. Ketasvalija

I

Ekraanil on 4 p&hifunktsiooni:

o

Vajutage Uks kord toiduvalmistamise kestuse
valimiseks, kaks korda minutilugeja ndagemiseks
(saadaval ootereziimis), kolm korda kellaaja val-
imiseks ja neli korda viivitusega kaivitamiseks.
Ootereziimis on ligipaasetav ainult kdogitaimer.

& Temperatuur
>3

Vajutage Uks kord, et kontrollida ahju temper-
atuuri, vajutage ja hoidke 3 sekundit all, et ak-
tiveerida kiire eelkuumutamise funktsioon (saa-
daval ainult ahju eelkuumutamise faasis). Kui
eelsoojendus on aktiivne, kuvatakse ekraanil
vastav ikoon.

Vajutage kaugjuhtimispuldi aktiveerimiseks
nuppu, kui olete ahju sidunud rakendusega hOn
(rakenduse kaudu).

o

e Kaugjuhtimispult
E] sees/viljas
O Valgust

Vajutage ahjukambri tule sisse- voi valjalilita-
miseks.
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Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Sagedusala(d)

[MHz] 2401+2483 2402+2480
Maksimaalne v6im-
sus [mW] 100 10

Energiatarve vorguiihendusega ootereziimis, kui kdik juhtmega vérgupordid on ihendatud ja kdik
juhtmeta vorgupordid on aktiveeritud: 2,0 W.
Ajavahemik, mille jarel jduab seade automaatselt vorguihendusega ootereziimi: 20 min

WiFi-moodul lilitub sisse kohe, kui funktsiooninupp on seatud asendisse, mis ei ole null.

WiFi-moodul on alati vélja lulitatud, kui funktsiooninupp on nullasendis.
Kui nupp on muus asendis, avage wifi-menii ja valige wifi deaktiveerimiseks valik ,valjas“.

Kiesolevaga kinnitab Candy Hoover Group Srl, et raadioseade vastab direktiivile 2014/53/EL ja UK turul kehtivate asjakohaste
Bigusaktide nduetele. Vastavusdeklaratsiooni taistekst on kattesaadav veebilehel:
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http://www.candy-group.com

Teie seade v&ib olla Uhendatud teie koduse traadita v8rguga ja tootada kaugjuhtimisega, kasutades
rakendust. Uhendage seade, et tagada selle ajakohasus uusima tarkvara ja funktsioonidega.

e Kui ahi on sisse lulitatud, vilguvad WiFi-ikoonid 30 minutit. Selle aja jooksul on vdimalik toodet
registreerida.

e  Veenduge, et kodune WiFi-vork on sisse lilitatud.

e  Teile antakse samm-sammult juhiseid nii seadme kui ka mobiilseadme kohta.

e Ahju Ghendamiseks v&ib kuluda kuni 10 minutit.

e Lisateabe ja torkeotsingu leiate rakendusest.

Laadige alla oma nutitelefonist. En

3 E Available on the
[ [ ¢ App Store
L7
=0 GETITON
: ® Google Play

Jargmised pildid on ainult illustratiivsetel eesmarkidel.

X
h
h
Do you already have a thousand passwords?
o Kldpsake nupul ,Registreeri“ S R e
. . . elcome:
e  Saate registreeruda sotsiaalmeediakontode . .
e . T . ign in to enter in your home page =
kaudu vdi registreeruda oma isikliku e-posti G SINUPWITHEOOGLE
aadreSSIga .' SIGN UP WITH APPLE
REGISTER f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products ¥ SIGN UPWITH EMAIL
OFTRYDEMO) Already registered? LOGIN
1. samm = Hello USERNAME =4
H H “
e Valige Lisa seade”. Youn AppLiANCES @
Vmus\\’/j:\m Bank &
A Add appliance
YOUR WIDGETS &

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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2.samm ®
e Andke asukohaluba.
Allow your location

permission

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

step.

<« CONTINUE

3.samm °
e  Valige seadmekategooriast ahi.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

4.samm 0O wrcoman @
e  Lulitage seade sisse. Kui see juba on sisse
lulitatud, lllitage see valja ja uuesti sisse. 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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5.samm
Parast sisselllitamist 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

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

6.1-6.2. samm

e  Valige oma kodumasin, puudutage nuppu
,,Uhenda”ja oodake mdni sekund. Searching your appliance Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
New appliance New appliance al O
L, Longappliance nameto... L1 Longappliance nameto... al O
@ Stveloetoyou splinceinorderto
PRODUCTNOTFOUND correctly capture the signal.
7. samm ° Appliance connection @
L]

Rakendus leiab teie ahju ja saate seda
hOn“i kaudu juhtima hakata.
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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



o)))

Kui seade on registreeritud, saab kasutaja muuta WIFl-seadistusi jargmiselt:

e WIFI SEES Ahju olekut saab jalgida ainult rakenduse abil.

« WIFI VALJAS Ahi ei ole ihendatud, kuid on siiski registreeritud ja vérguandmed on salvestatud.
* WIFI LAHTESTAMINE Uhendus I3htestatakse ja saab teha uue registreerimise

1. Keerake WiFi-meniu funktsiooninuppu.
2. Ekraanil kuvatakse ,,On“ (Sees).
3. Keerake ketasvalijat, kuni kuvatakse , Off“ voi lahtestamise sate ,,rSt“.

_ ° +

)
Q)

)

Kaugjuhtimispult pakub kasutajatele mitmeid eeliseid, parandades mugavust, téhusust ja tldist
toiduvalmistamise kogemust ning andes voimaluse juhtida toodet otse nii seadmest kui ka rakendus-
est hOn

See funktsioon voimaldab teil kasutada oma seadmes mitmesuguseid funktsioone, naiteks:
rakenduses juba saadaolevate retseptide voi kiipsetusprogrammide kohene voi ajastatud kaivita-
mine; toidu valmimise reaalajas jalgimine; kasutatavate kiipsetusparameetrite reguleerimine; kiip-
setusprotsessi jalgimine sondi abil; salvestatud retseptide haldamine toote funktsiooni ,Jolly“ abil
(vt vastavat jaotist). Lisaks on vdimalik saada teateid, kui programmid vdi retseptid on I&pule viidud.
Kaugjuhtimispulti saab aktiveerida ainult siis, kui toode on registreeritud.

: See on saadaval koigi toote toiduvalmistamisfunktsioonide jaoks, vélja arvatud
vormiroa ja supergrilli programmid.

Keerake WiFi-menuu funktsiooninuppu.

Vajutage 0 .

Ekraanil kuvatakse ,hOn“. Kuvatakse nii WIFI kui ka kaugjuhtimispuldi ikoonid.
Avage rakendus, valige programm ja laske kiipsetusel alata. Protsessi ajal on vdéimalik kontrolli-
da ja muuta programmi parameetreid nii tootest kui ka rakendusest.

pPONE
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Klpsetusprotsessi ajal on véimalik aktiveerida ka kaugjuhtimispult, vajutades seotud nuppu

kui kipsetusprogramm on pooleli, saab selle otse tootest valja lulitada, keerates funktsiooninupu
teise asendisse. Need toimingud katkestavad kiipsetusprotsessi.

Teine vGimalus on vajutada seadmega kaasasolevat kaugjuhtimispuldi vastavat nuppu.

Need toimingud katkestavad kiipsetusprotsessi.

Samuti saate kiipsetusprogrammi rakenduse abil eemalt peatada, kiGpsates kuvaril nuppu STOP.
Ahi peatab toiduvalmistamise automaatselt.

: Kui kasutaja I6petab ahjus kiipsetamise, kuvatakse |Gpetatud kiipsetamine samaaeg-
selt ka rakenduses.

® o v @

Cooking

— -
D ADDSMN
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Ahi on varustatud iile Shuuuendamise (OTA) funktsiooniga, mis voimaldab teil oma ahju lihtsalt uusi-
mate funktsioonidega ajakohasena hoida. Kui saadaval, siis kui ahi on Glhendatud ja nupp on keeratud
,Wi-Fi“ peale voi kiipsetusprogramm on just |I0ppenud, algab varskendus automaatselt. Kuvatakse

, OtA”, Wi-Fi ikoon vilgub ja kdik toote kadsud on ajutiselt keelatud. See protsess vdib votta paar minu-
tit, nii et palun arge selle aja jooksul ahju lahti ihendage ega vélja lllitage. Kui varskendus on 16-
petatud, hakkab ekraanil vilkuma ,12:00“. Lihtsalt |3htestage aeg ja alustage kiipsetamist!

Ahju esmakordsel sisseliilitamisel vdite margata suitsu. Arge muretsege; enne ahju kasutamist ooda-
ke, kuni suits kaob.

Plroluitilise puhastusprotsessi ajal jaab ahjuuks alati lukustatuks. Kui uks ei ole lukustatud, kuvab ahi
veakoodi 24 ja peatab puhastusfunktsiooni.

Ahjukambrit valgustab Uks voi mitu pirni, mis aktiveeruvad tavaliselt iga kord, kui kiipsetusfunktsioon
algab.Ukseliilitiga ahjude puhul (vt allpool) stttib tuli ukse avamisel automaatselt.Lambinupuga ah-
jude puhul saab seda kasutada ka valgustuse aktiveerimiseks.Kui ahjuuks jaab avatuks rohkem kui 10
minutiks, kustuvad tuled automaatselt.Pirolldtilise puhastusprotsessi ajal jaab tuli vélja lulitatuks. *

Jahutusventilaator vastutab kuumuse hajutamise eest, hoiab ahju ja selle imbrust liigse kuumene-
mise eest ning kaitseb koogiseadmeid kdrge temperatuuri mojude eest. Seetdttu jadb jahutusventi-
laator kuuldavaks ka parast ahju valjalilitamist.

Ventilaator tootab kiipsetustsiikli ajal ja parast seda vastavalt ahju sisetemperatuurile.

Kui jahutusventilaator on todkorras, tekitab see tavaliselt 6rna imisevat voi surisevat haalt.

Samuti vdite margata sooja dhuvoolu ahjuukse ja juhtpaneeli vahelisest pilust. Piroltutilise puhas-
tuse ajal ja ukse lukustamisel on jahutusventilaator sisse lilitatud. *

ECO-funktsiooni ajal jaab tuli kustunuks.

(*ainult puroahjud)
Olekuriba, mis pdhineb seadistatud programmidel, lihtsustab temperatuuri ja aja jalgimist.
Eelsoojendusega seotud funktsioonide puhul kuvab see temperatuuri tdusu selles faasis.

Klpsetusprogrammides ja puroluitilise puhastuse funktsioonis nditab see vastavalt kiipsetusaja ja
puhastustsikli mahaloendust.
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Seadme esmakordsel sisselllitamisel on esimene samm maarata kellaaeg, valida 13 v6i 16 amprit,
valida heledus ja helitugevus.

Ekraanil kuvatakse vilkuv eelseadistatud aeg '12:00". Selle
muutmiseks vajutage () ja kasutage praeguse tunnindidu reguleerimiseks paremat nuppu.
Minutindidu reguleerimiseks vajutage uuesti (<) ja jargige sama protseduuri. Kinnitamiseks
vajutage®) veel kord.

\\

See seadistus mojutab ainult kiirsoojenduse ajal neelatavat véimsust. 16A sead-
istus tagab lihema soojenemisaja, kui kiirsoojendus on aktiveeritud. Kui teie kodus on saa-
daval vaiksem voimsus, saate selle seadistada 13A-le. See sate mdjutab ahju soojenemise Kkii-
rust. Kdrgema variandi (16A) valimine tdhendab, et seade soojeneb kiiremini (kuna vGimsuse
neeldumine suureneb). Ekraanil ndete kahte valikut: 13A ja 16A. Soovitud variandi valimiseks
keerake lihtsalt paremat nuppu, seejarel vajutage & kinnitamiseks.

_ ° +

Q

Voolutugevuse seadistamise voimalus on saadaval ainult esialgse paigalduse ajal. Sead-
istatud voolutugevuse muutmiseks vaadake paigaldusjargseid juhiseid.

EE 21



: Ekraanil kuvatakse simbol ,br“. Numbrid tdhistavad heleduse intensiivsuse
taset,mida saab muuta, keerates paremat nuppu. Kinnitamiseks vajutage &

Ekraanil kuvatakse stimbol "Sn". Numbrid tahistavad helitugevuse taset, mida saab
muuta, keerates paremat nuppu. Kinnitamiseks vajutage &

Kui ahi on ootereziimis, on vdimalik naasta algsatetele, vajutades samaaegselt temperatuuri ja lambi
nuppe 5 sekundi jooksul.

Enne esmakordset kasutamist puhastage ahi. Piihkige valispinnad Ule niiske pehme lapiga. Peske
koik tarvikud ja plUhkige ahju sisemus lile sooja vee ja pesuvedeliku lahusega. Seadke tiihi ahi maksi-
maalsele temperatuurile ja jatke umbes 1 tunniks to6tama; see eemaldab kdik uuele seadmele
omased I6hnad.

7




Toode on kavandatud nii, et see on ,,ihe puudutusega valmis“ ja valimisnuppu keerates hakkab ahi

tootama vaikimisi seadetega.
Ahju sisselulitamiseks keerake funktsiooninuppu (paripdeva/vastupdeva) ja valige kiipsetuspro-

gramm. Funktsiooni valjalilitamiseks seadke funktsiooninupp asendisse ,,0“.
VALIAS

SEES
83 (i poes O
= =
[} i )
s

Keerake funktsiooninuppu ja valige soovitud programm. Ekraanil kuvatakse vaikimisi temperatuur,
mida saab igal hetkel muuta, keerates paremat nuppu (paripdeva temperatuuri suurendamiseks ja

vastupdeva temperatuuri vahendamiseks).

Menlii Kellaaeg avamiseks vajutage (). Navigeerimiseks puudutage (<) nii palju kordi, kui on vaja

jargmistesse satetesse sisenemiseks:

mitut parameetrit ei saa korraga maarata, seetdttu jadb mallu ainult viimane seadistus,

kui eelmine on kustutatud.
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See voimaldab eelseadistada valitud retsepti jaoks vajalikku kiipsetusaja.

AKTIVEERIMINE: vajutage O kellaaja meniiiisse sisenemiseks. Funktsiooni , Kiipsetamise kestus“val
imiseks puudutage ) nii mitu korda kui vaja. Seejérel kasutage vaartuse reguleerimiseks ketasvalijat.

P66rdloendus algab eelsoojenduse I6pus (kui see on olemas). Kiipsetusfaasis on voimalik muuta kes-
tuse vaartust, keerates paremat nuppu. Kestuse moodumisel kiipsetus peatub.

: Kui kiipsetuse kestus on maaratud ning kui ahi teatab eelsoo-
jenduse Idppemisest, asetage toit ahju ja andke kasitsi kinnitus (puudutage aja nuppu), et kdivitada
toiduvalmistamise taimer.

Q

Voimaldab kasutada ahju aratuskellana.

AKTIVEERIMINE: vajutage ) kellaaja mentiusse sisenemiseks. Funktsiooni ,Minutilugeja“ valimiseks
puudutage ) nii mitu korda kui vaja. Seejérel kasutage vdartuse reguleerimiseks ketasvalijat.

Kui funktsioon on seadistatud, on ekraanil kuvatud peamine teave alati kellaaeg. Temperatuuri muut-
miseks vajutage )@3", et siseneda spetsiaalsesse muutmisreziimi. Kui kestus on moddas, jatkub kiipse-
tamine, kuni vasak nupp asendisse 0 keeratakse

Seda funktsiooni saab seadistada ka siis, kui ahi on ootereZiimis, vajutades®). Kui see on aktiveeritud,
tootab minutilugeja ahju kiipsetusfunktsioonidest sGltumatult.
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S
Voimaldab valida toiduvalmistamise algusaega.
AKTIVEERIMINE: vajutage(® kellaaja meniiiisse sisenemiseks. Funktsiooni ,Viitstart” valimiseks

puudutage nii mitu korda kui vaja. Seejarel kasuta

: Viitstart on aktiveeritav ainult parast kiipsetamise kestuse seadistamist ja see ei ole
saadaval grilli funktsioonidega.

L

See funktsioon vdimaldab ekraani lukustada, et valtida soovimatut kasutamist alaealiste poolt. Selle
aktiveerimiseks vajutage korraga Lamp ja Pult nupud 3 sekundit. Kasutajaliideses kuvatakse tabaluku
ikoon. Selles seisundis on ahju kasutajaliides lukustatud ja seadete muutmine ei ole vdimalik. Lapselukk
jaab aktiivseks ka siis, kui vasakpoolne nupp keeratakse tagasi asendisse OFF. Lapse lukustuse
deaktiveerimiseks vajutage uuesti Lamp ja Pult nuppe 3 sekundit (v8tme ikoon kaob).
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|IEelsoojenduse faasi kiirendamiseks saab valida kiire eelsoojenduse, vajutades temperatuuri ikooni
3 sekundit parast klipsetusprogrammi ja temperatuuri valimist. See valik aktiveerib ventilaatori ja
kiitteelementide kombinatsiooni olenemata valitud kiipsetusfunktsioonist.

Energia sddstmiseks liilitatakse kiire eelsoojenduse aktiveerimisel ahjukambri ventilaator VALJA, kuni
ahi saavutab soovitud temperatuuri. Kui kiipsetuse kestus on maaratud ning kui ahi teatab eelsoo-
jenduse I0ppemisest, asetage toit ahju ja andke kasitsi kinnitus (puudutage aja nuppu), et kdivitada
toiduvalmistamise taimer. TEATE: Kui on seadistatud viivitusega kdivitamine, ei ole kasitsi kinnitust
vaja, sest kiipsetamine algab automaatselt vastavalt seadistatud viivitusele.

eelsoojendamist vajavate funktsioonide puhul veenduge, et kdik lisatarvikud on sell-
eetapi ajaks eemaldatud. Jargige allpool olevas tabelis antud juhiseid eelsoojendamise osas. “JAH/
KIIRE EELSOOJENDUS” tahendab, et eelsoojendamine on vajalik ja kiire eelsoojenduse valik on saa-
daval; “El” tdhendab, et ee soojendamine pole saadaval ja toidud tuleb panna kiilma ahju. Kui eelkiite
I8peb, hakkab ekraan vilkuma ja kostab helisignaal: puudutage &, et jatkata kiipsetus programmi.

IDEAALNE: liha, kala v6i kdogiviljade

£CO 190 °C valmistamiseksSee funktsioon vdimald-
*ECO o L3/L4 El ab toiduvalmistamisel sddstae nergiat,
— 150-220°C hoides toidu niiske ja 6rnana. Ahjuddne
lamp on vilja llitatud
. IDEAALNE: koogid, leivad,
— 200°C Jah/kiire | kipsised, lahtised pirukad iihel
*Tavapérane 30-250/300°C*** L2/L3 eelsoo- | tasandil, kasutades nii tilaltkui ka

jendus | altkuumutust.V5ib kasutada koos
sondiga Preci Probe

L4 (tks alus) e
. .| IDEAALNE: koogid, kiipsised
‘: Mit- 160°C L2+L5 (kaks Jah/kiire ja pitsad Gihel v8i mitmel tasandil.

metasandiline alust) eelsoo- | Ideaalne erinevate toitude valmista-

50-250/300°C*** | L2+L4+L6 X ) = >
(**%) (kolm alust) jendus Pmrzgk;;g/k?éb kasutada koos sondiga
. Jah/ IDEAALNE: praadide, vormiroogade,
— Konvektsioon 175°C kiire | koogiviliade ja mahlase téidisega
c% + ventilaator o~k L2/L3 pirukate kiipsetamiseks tihel tasandil.
el (***) 50-250/300°C eelsoo- Ideaalne suure veesisaldusega toitude

jendus | kiipsetamiseks.

IDEAALNE: suurtes kogustes

— L6 Shukese vorstid, praed ja rostsai.Kogu ala

>~ **sunererill 05 toidu jaoks, | grillielemendi all muutub kuumaks.
perg 01-05 L4 paksema Kasutage suletud uksega. Keerake

toidu jaoks. toitu, kui kaks kolmandikku kiipse-

tusajast on méédunud (vajadusel)
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Y **Vorm
& (***)

200°C
150-250°C

L4/L5

Jah/kiire
eelsoo-
jendus

IDEAALNE: terved lihattikid
(ktipsetatud) v&i vormiroad.Kasutage
suletud uksega. Mahlade kogumiseks
lukakeriiuli alla tilgakoguja. Kui

pool kiipsetusajast on méodunud,
keerake toit vajadusel imber.

Airfry

(***)

@
-0

200°C
150-250°C

L3/L4

El

IDEAALNE: kiilmutatud toitude vai
paneeritud osaliselt kiipsetatud
toitude valmistamiseks, mida
tavaliselt praetakse. Tanu spet-
siaalsele kandikule v&ib kuum &hk
Uihtlaselt Gle toidu liikuda.

* Testitud vastavalt standardile EN 60350-1 energiatarbimise deklaratsiooni ja energiaklassi osas.

**Kasutage suletud uksega.
*** Soltuvalt ahju mudelist.

Pitsa

300°C
200-300°C

L2/L3

NO

IDEAALNE: igasugused pitsad
ilma ahju eelsoojendamata.
Kulmutatud toidu puhul kasutage
madalamat temperatuuri ja ise
valmistatud toidu puhul temper-
atuuri 300 °C
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1. Uhendage sond ahju ettendhtud porti ja sisestage tarvik toidusse. Kui soovite sondi kasutada,
sisestage see enne funktsiooni kdivitamist.

2. Ekraanil kuvatakse sondi ikoon. Saadaval on ainult spetsiaalsed funktsioonid voi klipsetuspro-
grammid. Sellest hetkest alates ndidatakse sondi temperatuuri.

3. Valige kiupsetusfunktsioon ja seadistage alustamiseks sondi sihttemperatuur. Seejarel kasutab
ahi sondi andmeid toidu sisetemperatuuri jalgimiseks ja I6petab kiipsetamise, kui soovitud tem-
peratuur on saavutatud.

: Sondi kasutamisel ei ole vaja seadistada toiduvalmistamise taimerit; see peatub
automaatselt, kui soovitud temperatuur on saavutatud.
4.  Kui soovitud sisetemperatuur on saavutatud, kdlab signaal ja ahi lllitub valja. Enne toidu
ahjust valjavGtmist eemaldage sond ettevaatlikult toidust.

Ekraanil kuvatakse sondi ikoon. Kui see ikoon on aktiivne, on ligipddsetavad ainult konkreetsedfunkt
sioonid voi kiipsetusprogrammid. Kui proovite kasutada muid funktsioone, kuvab ahi teate ,,can’t:
use probe” (vGimatu: kasuta sondi).

Sondil on ks mdotepunkt. Sisestage sond taielikult toidu
sisse nii, et metallotsak oleks toidu keskel. Kiipsetamisprot-
sessi tapseks jalgimiseks asetage see punkt toidu kdige pak-
semale (kiilmemale) osale voimalikult Idhed

Sondi saab kasutada manuaalsete funktsioonidega (Tavaparane, Tavaparane + ventilaator, grill,
supergrill, vormiroad ja mitmetasandiline), TOIDUVALMISTAMISE KATEGOORIATEGA (liha, kala ja
koogiviljad) ja funktsiooniga Gentle Cooking.*

Diagonaalselt kdige paksemas
kohas. Silindrikujuliste toitude

(nt veisepraad) puhul asetage ots
Kipsetatud liha 55°C/60°C/65°C geomeetrilisele keskpunktile véim-
alikult lahedale

Rostitud veiseliha 45°C

Kodulinnuliha 83-85°C Rinna kdige paksemasse ossa
Kala (terve/steigid) 65°C Diagonaalselt kdige paksemas osas
Leib/pajaroog 90°C Toidu geomeetrilise keskme Idhedal

* Soltuvalt ahju mudelist.
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Kookide, lahtiste pirukate ja muude retseptide valmistamiseks, mis nduavad vormi voi
ndud kahel tasandil, asetage llemine plaat vasakule kiljele ja alumine plaat paremale kiiljele.

Tavapdrane
. . 175°C " L3 20-30
_ 1 MItmﬁ;iandlh— 160°C Kupsetusplaat L4 30-40
koogid / Mitmetasandili- . Y Stigavamad +
muffinid 2 ne** 150°¢ Kiipsetusplaat L2+L5 30-40
3 M|tmitea*53nd|ll- 140°C Kipsetusplaat | L2+L4+L6 40-50
Tavapdrane o .
Keeksid 1 Mitmetasandili- i;gug M;;Z”ir\f;:'n(: * ti zg:gg
(15bim&5t ne** Y g
26 cm) 2 Mltmeta*SEndlll— 150°C MetaII‘restld + L1414 50-60
ne koogivorm
Tavapdrane
. . 150°C " L3 25-30
1 Mltmitea*andlll— 140°C Kupsetusplaat L4 35.45
Kipsised ) Mltmeta*andlll— 140°C Y S'L'Jgavamad + L2415 30-40
ne Kipsetusplaat
3 M'tm:zaff“d"" 140°C Kiipsetusplaat | L2+L4+L6 35-40
1 M'tmizaffnd"" 190°C Kiipsetusplaat L4 2535
Lehttaignapiruk . — Y
M -
pangiltj;o 2 M|tm:;a*s:ndlll 170°C Kiipsetusplaat L2+L5 25-35
de YO;EZ?:; : 1 Tavaparane 200°C Y Kupsetusplaat L3 20-30
Beseed 1 M'tmit:ffnd"" 90°C Y | Kipsetusplaat L4 90-160
Makroonid 1 Tavapérane 150°C Y Kiipsetusplaat L3 15-20
1 Tavapirane | 185°C | Y M;;Z!:fj?nci * L2 60-70
BOunapirukas - — ;
1 M|tmeta*s:ndlll 170°C v Metallrestld + L4 6575
ne koogivorm
Tagurpidi 1 Tavapirane | 170°C Y Metallrestid + L2 40-60
Sunakook koogivorm
Sokolaadi 1 Tovapsrane | 200°c |y |KUPsetusplaat o, 1015
suflee vormid
Juustukook 1 Tavapdrane 150°C Y Metallres‘nd * L2 50-65
koogivorm
1 Tavapdrane 180°C Kupsetusplaat L3 20-25
Kulmutatud o | Mitmetasandili- | g0, stgavamad + |, 2535
iad ne Y Kupsetusplaat
sarvesaia Mitmetasandili- o .
3 et 160°C Kipsetusplaat | L2+L4+L6 30-40
Struudel, N o .
Kiilmutatud 1 Tavaparane 210°C Y Kupsetusplaat L3 30-45
Leivad Rostsai 1 Supergrill 05 N Metallrest L6 4-6
ja lamelei- Focaccia 1 Tavapdrane 200°C Y Kupsetusplaat | L2 orL3 25-35
vad Leib, terve 1 Tavapdrane 200°C Y Kipsetusplaat L3 35-50
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Metallrest

Tavapdrane . Y + Lahtise
Soolased koo- Pitsa 200°c N piruka L2 30-50
gid / lahtised vorm
pirukad (l4b- Metallrest
imo&t 26 cm) Mltmetaiandlll— 180°C v + Fahnse L1404 50-70
ne piruka
Soolased vorm
pirukad ja | Juustusuflee Tavapdrane 200°C Y Kipsetusplaat L3 20-35
pajaroad Varske Tavapirane | 200°C y Metallrest + 13 40-60
lasanje ahjukindel ndu
Lasanje, . o Metallrest +
kilmutatud Tavaparane 180°C v ahjukindel ndu L3 50-60
Kiipsetatud Vorm** 200 | ¥ Metallrest + L4 20-30
pasta ahjukindel ndu
Cannelloni, . o Metallrest +
kilmutatud Tavaparane 180°C Y ahjukindel ndu L3 45-55
Tavaparane 250°C Y . 10-15
Pitsa, varske Pitsa 300°C N Kiipsetusplaat L2/13 18-25
(plaat) Mitmetasandili- 180°C v %ugavamad+ 12415 25-35
nel** Kiipsetusplaats
Tavapédrane 250°C Y . 8-10
Pitsa, virske Pitsa so0'c | N | KUpsetusplaat | 12/13 15-20
Pitsa (immargune) Mltmeta:*andlh- 180°C v %ugavamad+ 12415 30-40
ne Kiipsetusplaats
Tavapérane | 220°C | Y Metallrest L2 10-15
. Pitsa 200°C N
Kilmutatud Mitmetasandili-
pitsa nel** 200°C Metallrest L2+L5 15-25
(Bhuke pShi) Mitmetasandili- Y
nel** 180°C Metallrest L2+L4+L6 25-35
Metallrest.
Réstitud Mitmetasandiline ku /z.zetzasgelaat
terve kana 20| Y psetusp L4 40-60
Vorm** 150 ml
(1-1,2 kg)
veega astmele
L1.
Kanakintsud Air Fry** 220°C N Air Fry alus** L4 30-50
Lihaja | Rostitud part Mitmetasandiline | ;. y Metallrest + 13 50-60
R Vorm Ahjukindel ndu
kodulinnu
Metallrest
Kukk Mltmetasa*n*dlllne 220°C v ) Asetage 4 20-40
Vorm kipsetusplaat
kohta L1
Kupsetatud Mitmetasandiline N Metallrest +
kalkun Vorm** 200°C v Ahjukindel ndu L3 50-60
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Kupsetamisaeg

Kategooria Retsept eSS Ul T°C el T0|d.uvalm|§ta— Riiuli asend parast eelkuumuta-
arv programm dus mise tarvik Ty
mist *(min)
Searibid Metallrest +
(1000-1200 g) 1 Tavapdrane 200°C Y Ahjulfmdel L3 80-100
ndu
Vorstid 1 Supergrill 04 Y Metallrest L5 40-50
Rostbiif Mitmetasandi- o .
(500 g) 1 line** 220°C Y Kiipsetusplaat L3 20-40
Pikkpoiss « o .
(1000-1500 g) 1 Tavapdrane 180°C Y Kupsetusplaat L3 40-50
Kipsetatud Siigavamad
kana 1 Tavaparane 200°C Y & L4 45-60
. alus
kartulitega
rilltud 1 Supergill 04 N Metallrest 5 15-30
mereannid
Kalaja | KUmutatud 1 Air Fry** 200°C | N | AirFry alus** L4 2025
kalapulgad
merean-
nid Metallrest
Kipsetatud 1 ECO 200°C N  Asetage 13 40-60
kala kupsetusplaat
kohta L1
Ké6giviliavo- Metallrest +
grm’ 1 ECO 200°C N Ahjukindel 13 80-90
ndu
Koogivi- Kilmutatud
ljad friikartulid 1 Air Fry** 220°C N Air Fry alus** L4 18-25
(300-500 g)
Rostitud 1 Tavapdrane 200°C Y Kiipsetusplaat L4 30-50
Kartulid P psetusp

Toiduvalmistamise aeg vdib varieeruda vastavalt tarbija retseptile ja koostisosadele.
* kui eelkuumutamine on vajalik
** SBltuvalt ahju mudelist.
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Toidukategooriate meniiii véimaldab valmistada erinevaid retsepte ilma ahju eelnevalt soojendama-
ta tanu spetsiaalsetele kiipsetusprogrammidele, mis on kohandatud iga kategooria vajadustega.
Parast klipsetusprogrammi valimist kuvatakse vaikimisi aeg ja seda saab muuta, keerates paremat
nuppu; kiipsetustemperatuuri saab muuta, vajutades spetsiaalset ikooni. M&lemaid parameetreid
saab seadistada piiratud vahemikus, nagu on naidatud allolevas tabelis.

L2- Veise-, vasikaja sealiha
Liha El 180-200 20-80 55-85°C  |kupsetamiseks,kodulin

L3-14 dude ja lihatiikkide jaoks
Terve kala ja fileede

% Kala El L3-L4 160-180 15-45 55-65°C .
jaoks.
Koogiviliad | EI | L3-L4 180-200 | 30-80 | 70-90°c | KUpsetatud kédgiviljade
ja kartulite jaoks
@ Liha Veise-, vasikaja sealiha
‘ L2- o kiipsetamiseks,kodulin
@ ':é::ll’;,l El 13-14 150 ml 180-200 | 20-120 55-85°C dude ja lihatikkide
jaoks.
% Kala Terve kala ja fileede
+Auru El L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C K
&? ) jaoks.
Koogiviljad . T
ﬁ +Auru El | 1314 | 180ml | 180200 | 30-90 | 70-90°c |KUpsetatud kodgiviljade
C{\’ (***) ja kartulite jaoks
Leiva v&i saiapatsi kergi-
s, | Pagaritoo- From 40 tamiseks ja otse klpseta-
@ dete koik- El L2-13 - t0 200 80-130 95°C miseks anumas. Kogukip-
Uhes setusaeg on 60 minutit
kergitusprotsessi valtel.
Pagariari Leiva vGi saiapatsi

af kergitamiseks ja otse
()] Koiksees | g | 1513 | 100ml | FrOM40 1gp430 95°C  |kiipsetamiseks anumas.
& +Steam to 200 -
(hON app) Kogukiipsetusaeg on 60
PP minutit kergitusprot

* Lisa vesi kiipsetuskambri pdhja vdi spetsiaalsesse anumasse (kui olemas). Ara lisa vett, kui ahi on kuum, et
véltida emaili kahjustamist.
*** S@ltuvalt ahju mudelist.

kui parast ahju valjalulitamist on vaja toiduvalmistamist jatkata, on soovitatav valtida
igapdevaste toiduvalmistamisprogrammide Everyday Cooking kasutamist ja valida selle asemel
standardfunktsioonid.

Pagari-koik-in ja pagari-kdik-in + aurutamise puhul algab programm temperatuuril 40 °C
(kergitusfaas) ja seejarel jatkub kiipsetamine temperatuuril 200 °C (kiipsetusfaas).

Toidu valmistamiseks void kasutada toidugrupi menidga reziimi ,Easy Steam”. ,Easy
Steam” reziimi saab kasutada krébeda kooriku ja ldikiva pinna saamiseks.Kasutage thel tasandi toidu-
valmistamieks reziimi ,Easy Steam” ja arge ahju eelsoojendage. Valage tabelis ndidatud kogus vett
ahjuddnde voi anumasse (asetage see ahjuddnde)* ja aktiveerige funktsioon, kui ahi on kiilm. Tabelis
olevad vaartused on iga toidugrupi keskmised parameetrid. Neid saab muuta vastavalt eelistustele.

* SBltuvalt ahju mudelist
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* Parast reziimi ,Easy Steam” kasutamist

S&ltuvalt kasutamise sagedusest ja vee karedusest voivad d6nsuse pdhja jadda katlakiviplekid.

Péarast reziimi ,Easy Steam” kasutamist laske seadmel enne puhastamist maha jahtuda.

Katlakiviplekkide eemaldamiseks valage ahjuddnsuse pdhja 100 ml dadika ja 50 ml vee segu.
Oodake umbes 10 minutit ja plihkige seejarel pehme lapiga.

Veiselihapraad 500-800g Liha 190°C Metallrest L3 30-40
Veisefilee 200g Liha 200°C Metallrest L3 20-25
Pikkpoiss 1000-1500g Liha 180°C Metallrest L3 40-50
Veiseliha 500g Liha 200°C Metallrest 3 50-80
Wellington

Portveinipraad 800-1000g Liha 200°C Metallrest L3 40-70
Searibid 1000-1200g Liha 200°C Metallrest L3 80
Lambariiul 800-1000g Liha 200°C Metallrest L3 60-80
Lambajalg 1500-2000g Liha 190°C Metallrest L3 80
Lohefileed 200-600g Kala 170°C Kiipsetusplaat L3 20-35

600g

Tuunikalaldiked (umbes Kala 180°C Metallrest L3 15-20

4 tk)
~x 700g
Moo.klfala (umbes Kala 180°C Kipsetusplaat L3 15-20
steigid
4 tk)
Tursafilee SOOi(:kr;wbes Kala 160°C Kipsetusplaat L3 15-20
Besuugo, 1 Kala 170°C Kiipsetusplaat 13 3545
terve
Besuugo, 600g
R EO; (umbes Kala 160°C Kiipsetusplaat L3 15-20
filee
4 tk)
) 600g
Merl'ahvena (umbes Kala 160°C Kipsetusplaat L3 15-20
filee
4 tk)
Soolas
kipsetatud 1 Kala 180°C Kiipsetusplaat L3 30-40
kala
Kalavardad 8tk Kala 160°C Metallrest L3 20-30
Taidetud 4tk Kala 180°C Kiipsetusplaat L3 25-40
kalmaar

* S6ltuvalt ahju mudelist
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Toiduvalmista-

Toiduvalmista-

Portsjoni : : Riiul Kiipsetusaeg
Retsept mine mine o : :
suurus : positsiooni (min)
programm tarvik
Apteegitill 1 plaat Koogiviljad 200°C Metallrest L3 30-40
Koogiviljasegud 1 plaat Koogiviljad 190°C Metallrest L3 40-45
Lillkapsad 1 plaat Koogiviljad 190°C Metallrest L3 40-50
Korvitsad, R o
kuubikutena 1plaat Koogiviljad 200°C Metallrest L3 30-40
Taidetud 1plaat Koogiviliad 180°C Metallrest 13 70-80
paprika
Taidetud 1 plaat Koogiviliad 190°C Metallrest 13 3545
suvikdrvits
Porgandipulgad 1plaat Koogiviljad 180°C Kipsetusplaat L3 35-40
Spargelkapsas 1 plaat Koogiviljad 190°C Kipsetusplaat L3 30-40
Ratatouille 1 plaat Koogiviljad 190°C Kupsetusplaat L3 40-45
Ksogiviljakoogid | © Portsiont- Kaogiviljad 180°C Kipsetusplaat + 13 25-35
vormi vormid
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Regulaarne puhastamine vGib pikendada seadme elutstiklit. Enne kdasitsi puhastamise alustamist oo-
dake, kuni ahi on jahtunud.

¢ Minimaalsete puhastustoode tegemine parast igat ahju kasutamist aitab hoida ahju ideaalselt
puhtana.

* Arge katke ahju seinu alumiiniumfooliumiga vi kauplustes miitidava iihekordselt kasutatava
kaitsekattega. Alumiiniumfoolium v&i mis tahes muu kaitsekate, mis puutub otseselt kokku
kuuma emailiga, vGib sulada ja kahjustada sisekiilgede emailikihti.

e Ahju liigse maardumise ja sellest tuleneva tugeva suitsuldhna valtimiseks soovitame ahju mitte
kasutada vaga korgel temperatuuril. Parem on temperatuuri veidi alandada ja kiipsetusaega
pikendada.

* Peale ahjuga kaasas olevate tarvikute soovitame kasutada ainult selliseid ndusid ja
kUipsetusvorme, mis taluvad vaga korgeid temperatuure.

000
000
000

See protsess tugineb sama nime kandvale keemilisele protsessile, mis hGlmab keerukate ainete la-
gundamist kuumtootlemise teel.

Parast kaivitamist lukustab see automaatselt ahjuukse ja t6stab temperatuuri kiiresti 410 °C-ni.
Puhastustsiikli jarel jatavad toidujadgid emailpindadele valge kihi. Nende osakeste eemaldamiseks
plhkida sooja seebivette kastetud lapiga ja kasutada harja voi terasvilla. Sobivaks puhastusvahendiks
on soe seebivesi voi ahjupuhastusvahend.

1. Eemaldage ahjust k&ik lisatarvikud, naiteks restid, kiilgraamid ja kilgraamide kruvid (*).

2. Keerake funktsiooninupp asendisse <% . . Keerake ketasvalijat, et seadistada piroliiiitiline pro-
gramm. Laske funktsioonil to6tada eelseadistatud aja jooksul. Selle protsessi ja sellele jargneva
jahutusetapi ajal jaab ahjuuks lukustatuks.

3. Kuiseade on jahtunud, puhastage ahju sisepinnad lapiga

: Enne seadme puudutamist veenduge, et see on jahtunud. Kéigi kuumade pin-
dadega tuleb olla ettevaatlik, kuna esineb pdletusoht. Kasutage destilleeritud v&i joogivett.

(*) ainult 7 tasemega mudelitel.
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000
000

Puhastusfunktsioon Aquactiva on loodud kerge mustuse eemaldamiseks ning kiire ja keskkon-
nasGbraliku lahenduse pakkumiseks ahjukambri puha

1. Valada 100 ml vett tilga nduepesupesuvedelikuga ahju alumisele plaadile.
2. Lulitage nupp asendisse®®/s . Vajadusel keerake ketasvalijat, et seadistada programm Hydro-
Clean Laske funktsioonil to6tada eelseadistatud aja jooksul.
Puhastusprotsessi IGpus laske ahjul jahtuda.
Kui seade on jahtunud, puhastage ahju sisepinnad lapiga.

Enne seadme puudutamist veenduge, et see on jahtunud. Kdigi kuumade pin-
dadega tuleb olla ettevaatlik, kuna esineb p&letusoht. Kasutage destilleeritud vGi joogivett.
Puhkida kiipsetuskamber ja vdimaliku korrosiooni tekke valtimiseks lasta sellel taie

AW

Ahjukambrit katavad katallltilised paneelid, tdnu millele ei pea te kunagi voitlema maardunud ah-
juga.

Paneelid on kaetud spetsiaalse emailiga, millel on hasti pritsmete rasva imav mikropoorne struktuur.

Katallutilise keemilise reaktsiooni abil muudavad nad neeldunud rasva kdrge temperatuuriga kokku-
puutel tdhusalt gaasilisteks elementideks.

Soovitus: kaaluge kataliittiliste paneelide vahetamist parast umbes kolmeaastast kasutamist, eriti
kui kasutate ahju kaks kuni kolm kiipsetustsiiklit nddalas. See tagab optimaalse joudluse ja puhtuse.
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1.

2.

3.

5.

Asetage uks 90° nurga alla. Poorake
hingede lukustussakid ahjust valjapoole.

Asetage uks 45°. Vajutage samaaegselt
kahte nuppu ukse kiilgmistel osadel ja
tdmmake enda poole, et eemaldada
ilemise klaasukse kate.

Eemaldage vaga ettevaatlikult ahjuklaas,
alustades sisemisest klaasist. Protseduuri
ajal hoidke klaasist kindlalt mGlema kaega
kinni ja asetage see polsterdatud tasasele
pinnale (nt kangale).

: Vélimine klaas ei ole eemal-
datav.

Puhastage klaas pehme lapi ja sobivate
puhastusvahenditega.
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6. Sisestage klaaspaneelid, veendudes, et
margis ,,LOW-E / PYRO“ on digesti loetav
ja paigutatud ukse vasaku poole alumisele
osale vasakpoolse hinge ldhedale. Nii
jaab esimesele klaasile trukitud silt ukse
sisekiiljele.

7. Kinnitage tGlemise klaasukse kate tagasi,
lukates seda sissepoole, kuni kuulete klop
su kahest kilgnupust.

8. Seejdrel viige uks tagasi 90° asendisse ja
poorake hingede lukustussakke sissepoole
ahju sisemuse poole.
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Parast igat kasutamist puhastage tarvikud p&hjalikult ja kuivatage ratikuga. Pusivate jadkide puhul
kaaluge tarvikute leotamist vee ja seebi segus umbes 30 minutit enne nende teistkordset pesemist.

1. Eemaldage kiilgraamid, tdmmates neid noolte suunas.

2. Puhastage kiilgraamid kas nGudepesumasinas v6i marja svammiga; parast kuivatage need
kindlasti.

3.

Parast puhastamist pange kiilgraamid tagasi eemaldamisele vastupidises jarjekorras.

\

T

Il
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1. samm

Lahutage ahi vooluvérgust.
Eemaldage lambi klaaskate.

Eemaldage lambipirn.

Asendage pirn uue sama tldpi pirniga.

Paigutage lambi klaaskate imber.
Uhendage ahi uuesti vooluvérku.

2.samm

%
IED:S
A -

See toode sisaldab tihte v&i mitut energiatdhususe klassi G (lamp) kuuluvat valgusallikat

* Kui teil on selle lambiga probleeme, votke thendust klienditeenindusega.
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1. Lahutage ahi vooluvdrgust.

2. Kasutage lameda peaga kruvikeerajat, asetades selle kaitseklaasi kiiljele ja suruge selle eemal-
damiseks &rnalt.

3. Votke lambipirnist ettevaatlikult kinni.

4. Sisestage uus.

5. Paigaldage kaitseklaas uuesti, vajutades seda ornalt, kuni see lukustub oma kohale.

6. Uhendage ahi uuesti vooluvdrku.

1. samm 2.samm 3.samm 4. samm

See toode sisaldab uihte v&i mitut energiatdhususe klassi G (lamp) kuuluvat valgusallikat
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Kui ahju kasutamisel esineb viga, kuvatakse ekraanil kood , ER”, millele jargneb kaks numbrit, mis
tuvastavad vea.

Lilitage ahi valja ja eemaldage vooluvdrgust, oodake mdni minut ja seejarel Uhendage see uuesti.
Kui viga kaob, vGite ahju kasutamist jatkata. Kui see ei 6nnestu, helistage klienditeenindusse ja edas-
tage ekraanil kuvatav kood (ERXX).

Viga
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See seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL elektri- ja elektroon-
ikaseadmetest tekkinud jadtmete (elektroonikaromude) kohta. Elektroonikaromud sisal-
davad nii saasteaineid (millel voib olla negatiivne mdju keskkonnale) kui ka pShielemente
(mida saab korduskasutada). On oluline, et elektroonikaromud labiksid erito6tluse saas-
teainete nGuetekohaseks eemaldamiseks ja kdrvaldamiseks ning kodikide materjalide rin-
I glussevétuks.
Uksikisikul v8ib olla téhtis roll selle tagamisel, et elektroonikaromud ei muutuks keskkonnaproblee-
miks; oluline on jargida moningaid p&hireegleid:
- elektroonikaromusid ei tohiks kdidelda koos olmejaatmetega;
- elektroonikaromud tuleks viia spetsiaalsetesse kogumiskohtadesse, mida haldab kohalik omavalit-
sus vOi registreeritud ettevéte.
Paljudes riikides vdib toimida suurte olmeelektroonikaromude kogumisteenus. Uue seadme ostmisel
saate vana tagastada mijale, kes peab selle ihekordselt tasuta vastu votma, kui vana seade on uue-
ga sama tllpi ja samade funktsioonidega.

Vodimaluse korral valtige ahju eelsoojendamist ja proovige see alati taita.

Avage ahju ust nii harva kui véimalik, sest alati, kui uks avatakse, hajub osa 66nes olevast soojusest.
Olulise energiasdastu saavutamiseks lllitage ahi vélja 5-10 minutit enne kiipsetusaja kavandatud
I6ppu ja kasutage jadksoojust, mida ahi veel tekitab. Hoidke tihendid puhtad ja korras, et valtida
soojuse 60nest valja padsemist. Kui teil on mitme tariifiga elektrileping, muudab ,kiipsetusviivituse”
programm energia sdastmise lihtsamaks, liikates toidu valmistamise edasi madalama tariifiga ajale.
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atamiseks skannige

Toote paigaldamise video va
vOi klGpsates sellel

Kaabel 1100

de

Kilgvaa

Tagantvaa
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Paldies, ka izvélejaties misu produktu. Lai garantétu droSibu un iegltu vi-
slabakos rezultatus, uzmanigi izlasiet So rokasgramatu, ietverot drosibas
noradijumus, un saglabajiet to turpmakai atsaucei.

Pirms cepeskrasns uzstadiSanas norakstiet sérijas numuru, kas var bat
nepiecieSams remontam. Parbaudiet, vai transportésanas laika nav raditi
bojajumi, un Saubu gadijuma pirms lietoSanas konsultgjieties ar tehniki.
Glabajiet iepakojuma materialus bérniem nepieejama vieta.

: Nemiet véera, ka cepeskrasns funkcijas un piederumi var
atskirties atkariba no iegadata modela.
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3.1
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4.2.
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6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Produkta Parskats
Piederumi
Vadibas Panelis
Savienojamiba

Informacija, Lai Saktu
Pirma LietoSana
lepriek3eja TiriSana

Ka Produkts Darbojas

Ediena Gatavo3anas Funkcijas
Standarta Funkcijas

Tpadas Funkcijas

Visparéjs GatavoSanas Galds
Everyday Cooking Tabula

Visparigi leteikumi

Cepeskrasns Tirisana

Cepeskrasns lek$pusé: TiriSanas Funkcijas

Cepeskrasns Arpuse: Stikla Durvju Nonem3ana Un Tirisana
Piederumu Tirisana

Apkope

lerices Utilizacija
Vides Glabsana Un SaudzésanA



Tirisanai neizmantojiet tvaika tiritaju.
LietoSanas laika ierice sakarst. Uzmanieties, lai nepieskartos sildelementi-
em cepeskrasns iekSpuse.

Lietojiet cepeskrasni tikai paredzétajam noltkam, proti, tikai partikas pro-
duktu gatavosanai. Jebkada cita lietoSana, pieméram, siltuma avota lom3,
tiek uzskatita par neatbilstoSu un tadejadi bistamu. RaZotajs nav atbildigs
par bojajumiem, kas radusies neatbilstosas, nepareizas vai nepamatotas
lietoSanas del.

The lerici drikst lietot personas no 8 gadu vecuma un personas ar ier-
obeZotam fiziskam, sensoram vai garigam spéjam vai bez pieredzes un
zinasanam, ja vien tas tiek uzraudzitas vai tam ir sniegti noradijumi par
ierices lietoSanu dro$a 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

LietoSanas laika ierice un pieejamas dalas sakarst. Uz-
manieties, lai nepieskartos sildelementiem. Bérniem, kas jaunaki par 8
gadiem, ir jaatrodas drosa attaluma, ja vien tie netiek nepartraukti uz-
raudzit.

LietoSanas laika pieejamas dalas var sakarst. Mazi bérni
ir jatur drosa attaluma.

Cepeskrasni var novietot augstu kolonna vai zem darba virsmas.

Pirms nostiprinasanas ir janodrosSina laba ventilacija cepeskrasnij
paredzetaja vieta, lai taja varétu cirkulét svaigais gaiss, kas nepiecieSams
iekSejo dalu dzeséSanai un aizsardzibai. Izveidojiet attélos noraditas at-
veres atbilstoSi stiprinajuma veidam. Piestiprinot cepeskrasni pie me-
belém, vienmeér izmantojiet ierices komplektacija ieklautas skruves.

Lai darbinatu ierici nominalas frekvences apstaklos, nav nepiecieSamas
papildu darbibas/iestatijumi.
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lerici nedrikst uzstadit aiz dekorativam durvim, laiizvairitos no parkarsanas.
Uzstadisanas laika cepeskrasns ir jaatvieno no elektrotikla, lai izvairitos no
parkarSanas.

Ja nepiecieSama raZzotaja palidziba, lai noverstu neatbilstosas uzstadisanas
rezultata radusas klimes, uz Sadu palidzibu garantija neattiecas. Jaievéro
uzstadiSanas noradijumi, kas paredzéti profesionali kvalificetam per-
sonalam.

Nepareiza uzstadiSana var radit kaitéjumu vai traumas cilvéekiem, dzivniek-
iem vai mantam. RaZotajs nav atbildigs par $adu kaitéjumu vai traumam.
UzstadiSana javeic kvalificetam tehnikim, kuram jazina un jaievéro
uzstadiSanas valsti speka esosie tiesibu akti un razotaja noradijumi.

Péc ierices iznemsanas no iepakojuma vienmeér parbaudiet, vai ta nav
bojata. Problémas gadijuma pirms uzstadiSanas sazinieties ar klientu ap-
kalpoSanas dienestu un nepievienojiet ierici elektrotiklam.

Pirms ierices lietoSanas nonemiet iepakojuma materialus.

Uzstadisanas laika neizmantojiet cepeskrasns durvju rokturi, lai paceltu
un parvietotu cepeskrasni.

Uzstadisanas mébelém un blakus esosajam méebelem jaspéj izturét 95 °C
temperaturu.

Uzstadisanas laika ieteicams valkat aizsargcimdus, lai izvairitos no sa-
grieSanas.

Neuzstadiet produktu atklata vide, kas paklauta atmosféras iedarbibai.
Stierice ir paredzéta lieto$anai [1dz 2000 m augstuma virs jdras limena.
Lai nonemtu aizsargpléves un reklamas uzlimes uz krasns prieksejas virs-
mas pirms pirmas lietosanas rei.

Kontaktligzdai jabut piemérotai markéjuma noraditajai slodzei, turklat
tai nepiecieSamas iezeméts kontakts, kas darbojas. Zeméjuma dzisla
ir dzeltenigi zala krasa. So darbibu drikst veikt tikai atbilstosi kvalificéts
specialists.

Lai izveidotu savienojumu ar baro$anas avotu, var izmantot spraudni vai
fiksetu elektroinstalaciju, starp ierici un barosanas avotu novietojot uni-
versalas polaritates partraucéju ar parsprieguma lll kategorijas prasibam
atbilstoSu kontaktu atdaliSanu, kas iztur maksimalo pievienoto slodzi un
atbilst speka esoSajiem tiesibu aktiem.

Ja kontaktligzda nav saderiga ar ierices spraudni, lGdziet kvalificétam ele-
ktrikim nomainit kontaktligzdu pret piemérotu. Spraudnim un kontaktlig-
zdai jaatbilst normativiem, kas ir spéka.

Dzeltenigi zalajam zeméjuma kabelim nedrikst izmantot partraucéju. Sav-
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ienojumam izmantotajai kontaktligzdai vai universalas polarittates par
traucéjam ir jabult viegli pieejamam péc ierices uzstadisanas.
Ja baroSanas vads ir bojats, tas janomaina raZotajam, ta klientu ap-
kalpoSanas dienesta parstavim vai lidzigi kvalificétai personai, lai izvairitos
no riska. Lai veiktu remontu, jasazinas tikai ar klientu apkalposanas nodalu
un japieprasa izmantot originalas rezerves dalas.
Pirms jebkadu darbu vai apkopes veikSanas atvienojiet ierici no elektrotik-
la.
Pirms spuldzes nomainas ir japarliecinas, vai ierice ir
izslégta, lai izvairitos no riska sanemt elektriskas stravas triecienu.
Pirms nonemamo daju nonemsanas cepeskrasns ir jaizslédz. Péc tirisanas
samontejiet 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 izslédziet
ierici un neveiciet darbibas ar to.

Ta ka cepeskrasnij var bit javeic apkope, ieteicams no-
drosinat, lai bdtu pieejama cita sienas kontaktligzda, kurai pievienot
cepeskrasni, kad ta tiek iznemta no uzstadiSanas vietas.

Nepareizi veikts remonts, uzstadiSana un apkope var nopietni apdraudét
lietotaju.

RaZoSanas uznémums ar So pazino, ka neuznemas nekadu atbildibu par
tieSiem vai netieSiem zaud&jumiem, kas radusies nepareizas uzstadisanas,
apkopes vai remontdarbu deél. Turklat tas nav atbildigs par zaudéjumiem,
kas radusies zemésanas sistemas neesamibas vai darbibas partraukuma
(pieméram, elektriskas stravas trieciena) dél.

: Lai izvairttos no riska, ko rada termiska izslédzéja ne-
jausa atiestatiSana, $i ierice nedrikst tikt piegadata, izmantojot aréju
parslégsanas ierici, pieméram, taimeri, vai savienota ar kédi, ko regulari
ieslédz un izslédz komunalo pakalpojumu uznémumes.
lerici nav paredzeéts aktivizét ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas sis-
tému.

Nopiléjumu platé savac atliekas, kas nopil édienu gatavosanas laika.
Novietojot aerogrila paplati vai restites uz sanu stativiem, parliecinieties,

vai sanu isaka dala (starp atduri un galu) ir vérsta uz cepeskrasns iekSpusi.
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Ja restitém ir dekorativs metala stienis, novietojiet to cepeskrasns arpuse,
lai zimola logotips bltu redzams un salasams. Pareizu novietojumu skatiet
ari Sis lietotaja rokasgramatas sadala “Piederumi” redzamaja attéla.
Cepeskrasns durvju stiklu tiriSanai neizmantojiet abrazivus tiriSanas lidze-
klus vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét virsmu, kas var izraisit
stikla saplisanu.

Izmantojiet tikai Sai krasnij ieteikto temperatiras zondi.

Gatavosanas laika cepeskrasni vai uz durtinu stikla var veidoties kon-
densats. Ta ir normala paradiba. Lai to mazinatu, péc ieslégsanas nogaid-
iet 10-15 minates un tikai péc tam ievietojiet édienu cepeskrasni. Jebkura
gadijuma kondensats pazid, kad cepeskrasns sasniedz gatavoSanas tem-
peraturu.

Gatavojiet darzenus trauka ar vaku, nevis uz atklatas plates.

Izvairieties no édiena atstasanas cepeskrasni péc gatavosanas ilgak par
15/20 minatém.

ligstoss stravas padeves partraukums édiena gatavoSanas faze var izraisit
uzraudzibas ierices darbibas traucéjumus. Tada gadijuma sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

Neizklajiet cepeskrasns sieninas ar aluminija foliju vai
vienreizlietojamiem aizsarglidzekliem, kas pieejami veikalos. Aluminija fo-
lija vai citi aizsarglidzekli, nok|Tstot tiesa saskaré ar karsto emalju, var izk-
ust un deformeét ieksejo emalju.

Nekad nenonemiet cepeskrasns durviju blivi.

Ediena gatavo3anas laika vai tad, kad cepeskrasns ir kars-
ta, iekséjas telpas apaksdala nedrikst liet Gdeni.
Cepeskrasns pannas un rezgi nav piemeéroti tieSai saskarei ar partiku. Lud-
zu, izmantojiet piemérotus traukus vai cepamo papiru.
Pirms pirmas lietoSanas reizes nomazgajiet visus piederumus ar karsta
ddens un trauku mazgasanas lidzekla Skidumu.

Pirms tiriSanas janotira izlijusais Skidrums.
Pirms automatiskas tiriSanas cikla saksanas:
— notiriet cepeskrasns durvis;
— nonemiet lielas édienu atliekas vai gabalinus no cepeskrasns iekSpus-
es, izmantojot mi
— iznemiet visus piederumus un bidamo stativu komplektu (ja tads ir);
— neievietojiet cepeskrasnt auduma dvielus.
Cepeskrasnis ar galas temperatiras zondi pirms tiriSanas cikla izpildes ir

*atkariba no krasns modela
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* nepiecieSams aizvert atveri, izmantojot komplektacija ieklauto uzgriezni.
Ja netiek izmantota galas temperatiras zonde, vienmér aizveriet atveri,
izmantojot uzgriezni.

e Pirolttiskas tiriSanas procesa laika (ja tas ir pieejams) virsmas var klat
karstakas neka parasti un bérni jatur drosa attaluma.

e Ja virs cepeskrasns ir uzstadita plits virsma, nekad to nelietojiet, kameér
darbojas pirolizétajs; lai plits virsma neparkarstu.

J Apdegumu un ierices bojajumu risks: izmantojot tvaika
funkciju, izlaistais tvaiks var radit apdegumus. Uzmanigi atveriet durvis, lai
izvairitos no traumam péc gatavosanas funkcijas izmantosanas ar tvaiku.

e Cepeskrasns telpas apaksdala lejiet tikai dzeramo ddeni, lai izmantotu
tvaika funkciju.

e Kad ir izvéléta gatavosanas programma, displeja tiek radita nokluséjuma
temperatira, bet ta nekad nav augstaka par 200°C: ari izvéléta tempera-
tlra ir ierobezZota lidz 200°C.

*atkariba no krasns modela
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. Vadibas panelis

. Plauktu poziciju numuri

. Metala rezgi

Paplate

. Ventilatora vaks

. Cepeskrasns durvis

. Sanu stieplu rezgi (ja ir: tikai
plakanam dobumam)

. Teleskopiskas vadotnes

. Sérijas numurs un QR kods

o

lerakstiet 3eit savu sérijas numuru turpmakai

uzzinai

Metala reZgis cepeskrasni ir nonemams, reg-
uléjams plaukts, kura var izmantot édiena gat-
avosanas traukus, nodrosina vienmérigu édiena
gatavosSanu un atvieglo tiriSanu. To var izmantot,
lai noturétu skivjus un pannas dazados augstu-
mos dazadameédiena gatavosanas vajadziba

(tikai, ja ir¥*)

Dzilaka plate ir ideali piemérota receptém, kur
japievieno skidrumi vai dazadi slani, pieméram,
sautéjumiem un cepesiem. Tas dzilums ir Tpasi
izstradats, lai nodrosinatu taja pagatavota edie-
na vélamo konsistenci

(tikai, ja ir*)

Cepsanas plate i’ idedli piemérota lai nodrosina-
tu viermérgu apakséjo apbraninasanu, padarnt
to id 23 i piemérotu cepumiem un konditorejas
izstradajumiem, pateicoties seklajarr, plakena-
jam rlizainarn. Turkl&t, noviztojc t tor zem idiena
gatavosSanas rezga, tas var pol'dzét sevakt no-
piléjumus un nepielaut cepeskrasns notraip1

Teleskopiskas cepeskrasns sliedes ir plaukti, ku-
rus var pagarinat, atvieglojot priekSmetu novie-
tosanu vai iznemsanu, neiesniedzoties dzili
karsta cepeskrasni. Tie uzlabo drosibu, stabilita-
ti un tos var regulét dazados limeno
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(tikai, ja ir*) (tikai, ja ir*)

=
I
[

T

\\\'

Sanu stativi, kas atrodas cepeskrasns telpas abas  Sigalas temperatiras zonde ir temperatiras

pusés, ir paredzéti cepsanas plates un rezgu sensors, ko var ievietot édiena un pievienot
novietoSanai édiena gatavosanas laika. cepeskrasnij ar kabeli, lai kontrolétu partikas
: 6 vai 7 [imeni atkariba no mode)a. iekséjo temperatiru édiena gatavosanas laika.

To galvenokart izmanto zivim un galai.

(tikai, ja ir*) (tikai, ja ir*)

Izliekta formair piemérotagrilésanaicepeskrasni  leliekta forma nodrosina pareizu édiena gata-
augsta temperatira (220°), panakot barbekju vosanas laika izdaltta mitruma cirkulaciju, lai
cienigu rezultatu majas bez liekiem dimiem, ko édiena mitruma limenis bltu augsts. Atbilstosi
nodrosina tauku notecinasanas funkcija plates platé ielietajam Gdens daudzumam édiens tiek
apaksa. pagatavots sausaks vai vairak “mitra” édiena
gatavosSana.
(tikai, ja ir*) (tikai, ja ir*)

Ar mikroporu struktdru un emaljas parklajumu izgatavoti speciali paneli tauku parvérsanai viegli
nonemamos gazveida elementos. Nomainiet péc 3 lietosanas gadiem (ar 2/3 gatavosanas cikliem
nedéla).

LvV11




(tikai, ja ir*)

(tikai, ja ir*)

Viegli aizveramas un atvértas enges kontrolé
durvju kustibu, nodrosinot vienmérigu virzibu
un noveérsot durcju aizcirsanu.

Airfry plate nodrosina, ka karstais gaiss partikai
piek|Tst vienmérigi un tris dimensijas, tapéc
arpuse ir kraukskigaka, bet iekSpusé édiens ir
suligs. Cep3$anas plati péc izvéles var novietot uz
L1, lai savaktu sulas vai drupacas.

Cepeskrasns pannas un rezgi nav pieméroti tiesai saskarei ar partiku. Lidzu, izmantojiet piemérotus

traukus vai cepamo papiru.
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Zema energijas patérina dati saskana ar Komisijas Regulu (ES) 2023/826
Izstradajuma energijas patérins gaidstaves rezima ar informacijas vai statusa displeju: 0,8 W
Periods, péc kura iekarta automatiski sasniedz gaidstaves reZzima stavokli ar informacijas vai statusa displeju: 20 min

Funkcijas un funkciju rangu var mainit atkariba no modela.

1. Funkciju selektora poga
2. Laiks

3. Temperatira

. LED ekrans 7

. Talvadiba

. Lampa

. Ciparripas vadikla

NouswNR
No b

Ekranam ir 4 galvenas funkcijas.

Nospiediet vienu reizi, lai iestatitu édiena gata-
vosanas ilgumu, divas reizes, lai ieslégtu minasu
. skaititaju (pieejams gaidstaves reZzima), tris reiz-
Laiks o o . Y . .
es, lai iestatitu dienas laiku, un Cetras reizes, lai
aizkavetu uzsakSanu. Gaidstaves rezima ir piee-
jams tikai virtuves taimeris

Nospiediet vienu reizi, lai parbauditu temperat-
ru cepeskrasns telpa, nospiediet un turiet 3
& sekundes, lai aktivizétu atras uzsildisanas opciju
. (pieejama tikai cepeskrasns uzsildisanas faze).
>3 Kad uzsildisana ir aktiva, ekrana tiks paradita at-

Temperatira

pas apgaismojumu.

tieciga ikona

— o e _

— Tilvadibas NOSp‘!ed_Iet pogu, Ir_al akthlz?t_u talyadlbu_, kad _
AT s cepeskrasns ir savienota part ar lietotni hOn (iz-
ieslégsana/izslégsana T

mantojot lietojumprogrammu).
O Apgaismojums Nospiediet, lai ieslégtu/izslégtu cepeskrasns tel-
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Standarta IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frekvencu jo-

sla(-as) [MHz] 2401+2483 2402+2480

Maksimala jauda

[mW] 100 10

Tikla pievienota produkta jaudas patérin$ gaidstaves reZzima, ja ir pievienoti visi vadu tikla porti un
aktivizéti visi bezvadu tikla porti: 2,0 W.
Periods, péc kura iekarta automatiski sasniedz tikla gaidstaves stavokli: 20 min

Wi-Fi modulis ieslédzas, tiklidz funkciju poga tiek iestatita pozicija, kas nav nulle.

Wi-Fi modulis vienmeér ir izslégts, kad funkciju poga ir iestatita nulles pozicija.
Ja poga ir iestatita cita pozicija, atveriet Wi-Fi izvélni un atlasiet OFF (Izslégts), lai deaktivizétu Wi-Fi.

Ar $o Candy Hoover Group Srl apliecina, ka radioiekarta atbilst Direktivai 2014/53/ES un attiecigajam Apvienotas Karalistes
tirgus likumdos$anas prasibam. Pilns atbilstibas deklaracijas teksts ir pieejams $3da interneta adresé:
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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.

. Kad cepeskrasns ir ieslégta, Wi-Fi ikonas mirgo 30 minites. Saja perioda ir iespéjams registrét

produktu.

. Parliecinieties, ka jisu majas Wi-Fi tikls ir ieslégts.

e Jums tiks sniegti detalizéti noradijumi gan cepeskrasni, gan mobilaja ierice.

e  Cepeskrasns pievienosana var ilgt Iidz 10 minGtém.

e Sikakus noradijumus un problému novérsanu skatiet lietotné.

Lejupieladéjiet sava viedtalruni.

Turpmakie attéli ir tikai ilustrativiem mérkiem.

E Available on the
e App Store
] GETITON
® Google Play

. Noklikskiniet uz “Registréties”
e  Varatregistréties, izmantojot socialos
kontus
. vai savu personigo e-pasta adresi.

[s]
[s]
Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

1. darbiba
e  Atlasiet “Pievienot ierici”.
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YOUR APPLIANCES @ ApD )

hon e
Virtual Wine Bank
second row

Add appliance
2bottles thereisa

YouR WiDGETS )

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS




2. darbiba ®
e Atlaujiet piek|at jasu atrasanas vietai.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

3. darbiba °
e Atlasiet cepeskrasni no ierices kategorijas.

Select your appliance
category

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

Air scanner

4. darbiba ° Appliance connection ®
. 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 ts power supply.

OK,IDIDIT
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5. darbiba

Péc ieslégsanas lietotne hOn sak meklét

jasu sadzives tehniku.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

6.1-6.2. darbiba

Atlasiet savu sadzives tehniku,
pieskarieties pie “Savienot” un uzgaidiet

daZas sekundes.

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

New appliance

L1 Longappliance nameto...

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.

7. darbiba

Kad cepeskrasns ir atrasta, varat to
kontrolét, izmantojot lietotni hOn.
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° 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



o)))

Kad ierice ir registréta, lietotajs var mainit WIFI iestatijumus starp:

Wi-Fi ir ieslégts. Cepeskrasns statusu var uzraudzit tikai lietotné;

Wi-Fi ir izsleégts. Cepeskrasns nav pievienota, bet joprojam ir registréta, saglabajot tikla
akreditacijas datus;

Wi-Fi ir atiestatits. Savienojums ir atiestatits, un ir iespéjama jauna registracija.

Pagrieziet funkciju pogu Wi-Fi izvélneé.

Ekrana paradas “On” (leslégts).

Grieziet ciparripas vadiklu, I1dz tiek paradits “Off” (“Izslégts”) vai atiestatiSanas iestatijums
”rst"

_UJ_I\)!—\....

)
Q)

)

Talvadiba piedava daudzas prieksrocibas lietotajiem, uzlabojot értibas, efektivitati un visparéjo édie-
na gatavoSanas pieredzi, sniedzot iespéju kontrolét produktu tiesi no ierices un lietotnes.

S1 funkcija lauj, izmantojot jisu ierici, baudit dazadas funkcijas, pieméram, talit&ju vai planotu re-
cepsu vai édiena gatavosanas programmu saksanu, kas jau ir pieejamas lietotnég; reallaika recepsu
progresa uzraudzibu; izmantoto édiena gatavoSanas parametru pielagosanu; édiena gatavosanas
procesa uzraudzibu, izmantojot zondi; saglabato recepsu parvaldibu, izmantojot produkta “Jolly
funkciju” (skatiet saistito sadalu). Turklat ir iesp&jams sanemt pazinojumus, kad programmas un re-
ceptes ir pabeigtas. Talvadibu var aktivizét tikai tad, kad produkts ir registréts.

: Tas ir pieejams visam produkta gatavosanas funkcijam, iznemot Sacepums un Supergrils
programmas.

Pagrieziet funkciju pogu Wi-Fi izvélné.

Nospiediet 0 .

Ekrana paradas “hOn”. Tiks paraditas gan Wi-Fi, gan talvadibas ikonas

Piek|Ustiet lietotnei, izvélieties programmu un Jaujiet sakt édiena gatavoSanu. Procesa laika ir
iespéjams kontrolét un mainit programmas parametrus gan produkta, gan lietotné.

pPONE
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Ediena gatavo$anas laika ir iesp&jams ari aktivizét talvadibu, nospieZot attiecigo pogu.

Kamér notiek édiena gatavoSanas programma, to var apturét tiesi no pasa produkta, pagriezot funk-
ciju pogu cita pozicija. Si darbiba partrauc édiena gatavosanas procesu.

Vel viens veids ir nospiest attiecigo talvadibas pogu, kas bija ieklJauta ierices komplektacija.
Sidarbiba partrauc édiena gatavosanas procesu.

Jus varat ari apturét édiena gatavoSanas programmu attalinati, izmantojot lietotni, noklikskinot uz
“STOP” (APTURET) pogas ekrana. Cepeskrasns automatiski partrauks édiena gatavosanu.

: Ja lietotajs aptur notiekoso édiena gatavoSanu cepeskrasni, vienlaikus apturéta gata-
vosana bus redzama lietotné.

® o v @

Cooking

— .
D ADDSMN
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Cepeskrasns ir aprikota ar atjauninasanas pa gaisu (OTA) funkciju, kas |auj bez piepules uzturét
cepeskrasni ar jaunakajam funkcijam. Ja tas ir pieejams, tiklidz cepeskrasns ir pievienota, kad poga
ir pagriezta uz “Wi-Fi” vai édiena gatavosanas programma tikko beigusies, atjauninasana saksies au-
tomatiski. Displeja paradisies ,,OtA”, Wi-Fi ikona mirgos, un visas produkta komandas islaicigi nebas
pieejamas. Sis process var ilgt dazas mindtes, tapéc lidzu, neatvienojiet un neizslédziet cepeskrasni
Saja laika. Kad atjauninasana bis pabeigta, displeja mirgos ,12:00”. Vienkarsi atiestatiet laiku un saci-
et gatavot!

Pirmo reizi ieslédzot cepeskrasni, jis varat pamanit dimus. Neuztraucieties, vienkarsi pagaidiet, lidz
dUmi izgaist, pirms izmantojat cepeskrasni.

Pirolitiskas tirisanas laika cepeskrasns durvis visu laiku paliek aizslégtas. Ja ta nav blokéta, cepeskrasns
paradis klidas kodu 24 un apturés tiriSanas funkciju.

Cepeskrasns telpu izgaismo viena vai vairakas spuldzes, kas parasti tiek aktivizétas katru reizi, kad
sakas édiena gatavosSanas funkcija.

Cepeskrasnim, kas aprikotas ar durvju slédzi (skatit zemak), gaisma automatiski ieslédzas, kad durvis
tiek atveértas.

Cepeskrasnim, kas aprikotas ar lampas pogu, to var izmantot ari apgaismojuma aktivizésanai.

Ja cepeskrasns durvis paliek atvértas ilgak par 10 minGtém, lampinas automatiski izslédzas.
Pirolitiskas tiriSanas procesa laika gaisma paliek izslégta. *

Dzesésanas ventilators ir atbildigs par siltuma izkliedé3anu, nelaujot cepeskrasnij un tas apkartnei
parak sakarst, ka arf aizsargajot virtuves ierices no augstas temperatiiras ietekmes. Stiemesla dé|
dzesésanas ventilators kadu laiku paliek dzirdams pat péc cepeskrasns izslégsanas.

Tas darbojas édiena gatavosanas cikla laika un péc ta attieciba pret cepeskrasns iek$éjo temperatiru.
Kad dzesésanas ventilators darbojas, tas parasti rada maigu diicosu vai svilpjosu troksni. Js varat ari
pamantt siltu gaisa plismu, 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)
Statusa josla, pamatojoties uz iestatitajam programmam, vienkarSo temperatiras un laika uzraudzi-
bu. Konkreéti, funkcijam, kas saistitas ar uzsildisanu, tas parada temperatiras pieaugumu $aja faze.

Ediena gatavo$anas programmas un pirolitiskas tiridanas funkcija tas parada attiecigi gatavo3anas
laika un tirisanas cikla atskaiti.
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Kad ierice tiek ieslégta pirmo reizi, sakotnéjais solis ir iestatit dienas laiku, izveéléties starp 13 ampeéri-
em vai 16 ampériem, izvéléties spilgtumu un skanas limen

Ekrana bis redzams mirgojoss ieprieks iestatitais laiks '12:00'. Lai to
parveidotu, nospiediet©) un izmantojiet labo pogu, lai pielagotu padreizéjo stundu. Nospiediet
vélreiz (<) izpildiet to pasu procediruy, lai iestatitu minates. Lai apstiprinatu, vélreiz nospiediet

Sis iestatijums ietekmé tikai elektroenergijas patérinu atras uzsildisanas laika.
16A iestatijums nodrosina Tsaku uzsildisanas laiku, kad aktivizéta atra uzsildiSana. Ja jusu majas
pieejama jauda ir mazaka, $o iestatijumu var mainit uz 13A. Izvéloties augstaku opciju (16A), ta
uzkarst atrak (jo tiek palielinata jaudas absorbcija). Ekrana bis redzamas divas iespéjas —13.A un
16.A. Vienkarsi pagrieziet labo pogu, lai izvélétos vélamo,

. un péc tam nospiediet, Olai apstiprinatu.

Stravas stipruma iestatiSanas opcija ir pieejama tikai sakotnéjas uzstadisanas laika.
Lai mainitu iestatito stravas stiprumu, ltdzu, skatiet péc uzstadisanas sniegtos noradijumus.
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: Ekrana paradas simbols “br”. Skaitli norada spilgtuma intensitates limeni, ko var
redigét, pagrieZot labo pogu. Lai apstiprinatu, nospiediet ()

Ekrana paradas simbols “Sn”. Skaitli norada skanas intensitates limeni, ko var redigét,
pagriezot labo pogu. Lai apstiprinatu, nospiediet &)

Kad cepeskrasns ir gaidstaves rezima, ir iesp&jams atgriezties pie sakotn&jiem iestatijumiem, vienla-
icigi nospieZot temperatidras un lampas pogas 5 sekundes.

0

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 temperatiras reZimu un at-
stajiet to ieslégtu apméram 1 stundu, lai atbrivotos no jaunai iericei raksturiga aromata.

7




lerice ir izstradata “gatavibai ar vienu pieskarienu” un, pagriezot parsléga pogu, cepeskrasns sak dar-
boties ar nokluséjuma iestatij

Lai ieslégtu cepeskrasni, pagrieziet funkciju pogu (pulkstenraditaju kustibas virziena/pretgji pulk-
stenraditaju kustibas virzienam) un izvélieties édiena gatavo3anas programmu. Lai to IZSLEGTU,
iestatiet funkciju pogu pozicija “0”.

IESLEGTS IZSLEGTS

Pagrieziet funkciju pogu un atlasiet vélamo programmu. Ekrana paradisies nokluséjuma temperatara,
kuru var redigét katru bridi, pagriezot labo pogu (pulkstenraditaju kustibas virziena, lai palielinatu, un
pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lai samazinatu temperatdru).

Piek|Tstiet laika izvélnei, nospieZot (%).Lai parietu uz pieskarienu, () tik reizu, cik nepieciesams, lai
noklatu talak noraditajos iestatijumos.

Lv 23



&

Tas Jauj ieprieks iestatit izvélétajai receptei atbilstoSu édiena gatavo$anas laiku.

AKTIVIZESANA. Nospiediet © , lai atvértu izvélni “Time” (Laiks). Pieskarieties © tik reifu, cik ne-
piecie$ams, lai atlasttu funkciju “Ediena gatavo$anas ilgums”. P&c tam izmantojiet ciparripas vadiklu,
lai regulétu vértibu.

Laika atskaite sakas uzsildisanas beigas (ja tada ir). Ediena gatavo$anas fazes laika ir iespéjams mainit
ilguma vértibu, pagriezot labo pogu. Kad laiks ir pagajis, édiena gatavosana tiek partraukta.

: Péc gatavosanas ilguma iestatisanas, kad cepeskrasns zino par
uzsildisanas beigam, ievietojiet @dienu cepeskrasni un manuali apstipriniet (pieskarieties laika pogai),
lai saktu gatavosSanas laika atskaiti.

Q
Lauj izmantot cepeskrasni ka modinataju.
AKTIVIZESANA. Nospiediet (5), lai atvértu izvélni “Time” (Laiks). Pieskarieties () tik reizu, cik ne-

piecieSams, lai atlasitu “Minute minder” (Minasu skaititajs)” funkciju. Péc tam izmantojiet ciparripas
vadiklu, lai regulétu vértibu.

Kad funkcija ir iestatita, ekrana redzama primara informacija vienmer ir laiks. Lai redigétu temperat-
tdru, nospiediet )@3" lai atvértu Tpasu redigesanas rezimu. Kad ir pagajis laiks, édiena gatavosana
turpinas, lidz kreisa poga ir pagriezta 0 pozicija.

So funkciju var iestatit ari tad, ja cepeskrasns ir gaidstaves rezima, nospiezot . Kad tas ir aktivizéts,
minGsu skaititajs darbojas neatkarigi no cepeskrasns édiena gatavosanas funkcijam.
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Lauj izvé_lgties édiena gatavosanas sakuma laiku.

AKTIVIZESANA. Nospiediet & , lai atvértu izvélni “Time” (Laiks). Pieskarieties tik reizu, cik ne-
piecieSams, lai atlasttu funkciju “UzsakSanas aizkave”. Péc tam izmantojiet ciparripas vadiklu, lai
iestatitu édiena gatavoSanas sakuma laiku.

: Uzsaksanas aizkave ir aktivizéjama tikai péc édiena gatavosanas ilguma iestatiSanas, un
ta nav pieejama grila funkcijam.

ﬁ

St funkcija Jauj blokét ekranu, lai novérstu nevélamu lieto$anu bérnu puses. Lai to aktivizétu, vienlaicigi
nospiediet Lamp un Talvadibas pulti 3 sekundes. Lietotaja saskarné paradisies ikona ar piekarama
slédzene. Saja stavokli cepeskrana lietotaja saskarne ir blokéta, un iestatijumu maina nav iespéjama.
Drosibas blokésana paliek aktiva, pat ja kreisa poga ir pagriezta atpakal izslégsanas pozicija (OFF).

Lai deaktivizeétu bérnu blokésanu, atkartoti nospiediet Lamp un Talvadibas pulti 3 sekundes (ikona ar
atslegu pazudis).
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Lai paatrinatu uzsildiSanas fazi, atras uzsildisanas funkciju var iestatit, nospieZot temperatiras ikonu
3 sekundes péc tam, kad ir izvéléta &édiena gatavo$anas programma un temperatira. Si opcija aktiv-
izés ventilatora un sildelementu kombinaciju neatkarigi no izvélétas édiena gatavosanas funkcijas.
Lai taupitu energiju, aktivizéjot atru uzsildisanu, telpas ventilators tiks IZSLEGTS, lidz cepeskrasns
sasniegs vélamo temperatiru. Péc gatavoSanas ilguma iestatiSanas, kad cepeskrasns zino par
uzsildisanas beigam, ievietojiet édienu cepeskrasnt un manuali apstipriniet (pieskarieties laika pogai),
lai saktu gatavosanas laika atskaiti.

: Ja ir iestatita aizkavéta palaiSana, manuala apstiprinasana nav nepieciesama, gatavosana
saksies automatiski, pamatojoties uz ieprieks iestatito aizkaveto palaisanu.

: Funkcijam, kuram nepiecieSama uzsildisana, Saja faze parliecinieties, ka visi piederumi
ir nonemti. Sekojiet noradém tabula zemak attieciba uz iepriek$éju uzsildisanu. “JA/ATRA UZSILDISA-
NA” nozimé, ka ir nepiecieama iepriek3éja uzsildisana un pieejama atra uzsildisanas iespéja; “NE”
nozimé, ka iepriek$éja uzsildiSana nav pieejama un partikai jaievieto auksta krasni. Kad iepriekséja
uzsildi$ana beidzas, displejs mirgo un atskan signals: pieskarieties &, lai turpinatu
gatavoSanas programmu.

IDEALI PIEMEROTS: galas, zivju vai
darzenu gatavo3anai. ST funkcija Jauj
ECO % 190 °C = ietaupit energiju édiena gatavo3anas
— ECO 150-220 °C L3/L4 NE laika, saglabajot édienu mitru un

maigu. Cepeskrasns telpas lampa ir
izslegta

IDEALI PIEMEROTS: kikam,

— 200°C Ja/atra | maizém, cepumiem, salajiem
*Konvekcijas 30-250/300°C*** L2/L3 uzsildisa- pTrégiem viena IvaenT, izmzintojot gan
— na augséjo, gan apakséjo sildisanu. Var

lietot ar Preci Probe.

Vairak Ligitg‘a 13/ IDEALI PIEMEROTS: kikam, cepum-
@ I_alra u 160°C L2+L5 (divas a(at_rva iem un picam viena vai vairakos
imenu 50-250/300°C*** plates) uzsildisa-| limenos. Ideali piemérots dazadu
(***) L2+L4+L6 na
(tris plates)

édienu gatavosanai. Var lietot ar Preci
Probe.

IDEALI PIEMEROTS: cepesu, sautéjumu,

— Konvekcija + 175°C Ja/atra | darzenu un piragu ar suligu pildijumu

&® ventilators 50-250/300°C*** L2/L3 uzsildida- | cep$anai viena limeni. Ideli piemérots

—_— (***) - na édienu ar augstu Gdens saturu gata-
vosanai.

IIDEALI PIEMEROTS: lielam
daudzumam desu, steiku un
grauzdétu maizu. Viss laukums

~ 05 élasie';:]l:nmaTz‘ _ zem grila elementa sakarst.
**Supergrill S NE lzmantojiet, ja durvis ir aizvértas.
01-05 Pl(_ezakam Apgrieziet édienu otradi
édienam.. !

kad ir pagajusas divas tresdajas
no édiena gatavosanas procesa (ja
nepiecie$ams).
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IDEALI PIEMEROTS: veseliem
galas gabaliem(cepesiem) vai rivétiem
Ja/atra é(_:liinie:*n. .Izrpalntoji.elli,.ja dur\I/i_sﬁir aiz-
. -y | vertas. levirziet nopil&jumu plati zem
L4/L5 uzsildisa- plaukta, lai uztvertu édiena izdalitos
na $kidrumus. Kad lidz gatavo$anas
beigam atlikusi puse laika, apgrieziet
édienu otradi, ja nepiecieSams.

~ **Sacepums 200°C
N (*¥**) 150-250°C

IDEALI PIEMEROTS: saldétu &dienu

. o _ vai rivmaizé daléji pagatavotu édienu
( _%0 ) Alif:y 1 %)O;) S°C L3/L4 NE pagatavosanai, kas parasti ir cepti.
( ) 50-25 Pateicoties Tpasajai platei, karstais gaiss
var vienmérigi plast par édieniem.

* Testéts saskana ar EN 60350-1 energijas patérina deklaracijas un energijas klases vajadzibam
**|zmantojiet, ja durvis ir aizvértas.
*** Atkarigs no cepeskrasns modela.

4.2.2.TPASAS FUNKCIJAS

T°C noklus-
éjuma
T°C diapa-
zons

leteicama
plaukta Uzsildisana leteikumi
pozicija

<
£
[aa]
(o4
<
a
=
Simbols = Funkcija 2
o
o
a

IDEALI PIEMEROTS: visa veida
picam bez cepeskrasns iepriekséjas

V’ . 300°C = uzsildisanas.
Pica 200-300°C L2/13 NE Ilzmantojiet zemaku temperatiru
saldétiem produktiem un 300 °C

majas gatavotam receptém
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1. lespraudiet termometru cepeskrasns paredzétaja pieslégvieta un ievietojiet piederumu édiena.
Ja vélaties izmantot zondi, ievietojiet to, pirms sakat funkciju.

2. Ekrana paradas termometra ikona. Ir pieejamas tikai 1pasas funkcijas vai gatavosanas program-
mas. No 31 briZa paradita.

3. lzvélieties skatit gatavoSanas funkciju un iestatiet termometra mérka temperatdru, lai saktu.
Péc tam cepeskrasns izmantos termometra datus, lai uzraudzitu édiena iekséjo temperatiru un
partrauktu gatavosanu, tiklidz ir sasniegta vélama temperatdra.

: Lietojot termometru, nav nepiecieSams iestatit gatavosanas taimeri; tas au-
tomatiski apstasies, tiklidz vélama temperatira tiks sasniegta

4. Kadir sasniegta vélama iek$éja temperatira, atskan trauksmes signals un cepeskrasns izslédzas.
Pirms édiena iznemsanas no cepeskrasns, no édiena uzmanigi iznemiet termometru.

Ekrana tiks paradita termometra ikona. Kad sTikona ir aktiva, ir pieejamas tikai noteiktas funkcijas vai
gatavoSanas programmas. Ja méginasiet izmantot citas funkcijas, krasni tiks paradits zinojums (Nevar
izmantot termometru) “Can’t use nrobe”

Termometrs ir aprikots ar vienu mérisanas punktu.
levietojiet to pilntba édiena ta, lai metala uzgalis atrastos
édiena centra. Novietojiet $o punktu péc iespéjas tuvak
édiena biezakajai (aukstakajai) dalai, lai precizi uzraudzitu
gatavosanas procesu.

Termometru var izmantot ar manualam funkcijam (Kopvekcijas, Konvekcijas + ventilators, grils, super-
grils, sacepums un daudzlimenu), ar EDIENU GATAVOSANAS KATEGORIJAM (gala, zivis un darzeni) un
Gentle cooking.*

Cepta liellopu gala 45°C Djz}gonﬁli visbiezékaj% d.a,lé.
Cilindriskas formas partikas pro-
duktiem

Cepta gala 55°C/ 60 °C/ 65 °C (pieméram, liellopu galas cepesiem)

novietojiet uzgali péc iespé&jas tuvak
geometriskajam centram

Majputni 83-85°C Krats resnakaja dala

Zivis (veselas/steiki) 65°C Diagonali biezakaja da)a

Tuvu édiena geometriskajam
centram

Maize/sautéjumi 90°C

*atkariba no krasns modela
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.. Lai pagatavotu kikas, salos piragus un citas receptes, kuram nepieciesams veidne
vai trauks, novietojiet sadaliti — augséjo plati kreisaja pusé un apaksgjo plati labaja pusé.

1 Konvekcijas 175°C Centanas plite L3 20-30
) Vairaku limenu** | 160°C P P L4 30-40
Nelielas
kukas / 2 | vairaku imenu** | 150°c | " Dzilakas + Ce- |, o 30-40
smalkmaizites psanas plate
3 Vairaku limenu** | 140°C Cepsanas plate | L2+L4+L6 40-50
Biskvita 1 Konvekcijas 170°C Metala rezgis + L2 30-40
_ Vairaku limenu** | 150°C kikas forma L4 40-50
kakas Y
(26cm @) 2 | Vairaku limepu** | 150°C Metalaredgis +| |, , 50-60
kakas forma
1 Konvekcijas 150°C Ceptanas plate L3 25-30
Vairaku limenu** | 140°C psanasp L4 35-45
Cepumi 2 | Vairaku limenu** | 140°C Y Dzilakas + Ce- | 5 1g 30-40
psanas plate
3 Vairaku limenu** | 140°C Cepsanas plate | L2+L4+L6 35-40
Plaucétas 1 Vairaku limenu** | 190°C Cepsanas plate L4 25-35
. m_lkl_als . 2 Vairaku limenu** | 170°C Y Cep3anas plate L2+L5 25-35
izstradajumi
Kondito- ]
! Jorléiras 1 Konvekcijas | 200°C Y  |Cepianasplate| L3 20-30
reja pudin$
Bezé 1 Vairaku limenu** | 90°C Y Cepsanas plate L4 90-160
Makariins 1 Konvekcijas 150°C Y Cepsanas plate L3 15-20
1 Konvekcijas | 185°c | vy | Metdlarezdis+ ), 60-70
= _ kakas forma
Abolu pirags Metala rezgis +
1| Vairaku limepu** | 170°C Y 3 5 L4 65-75
kikas forma
Tarte tatin 1 Konvekcijas | 170°C y |Metlarezgis+ -, 40-60
kakas forma
« _ Cepsanas
Sokolades 1 Konvekcijas | 200°C Y plate + 13 10-15
sufle .
veidnes
Siera kika 1 Konvekcijas 150°C Y Me_tala rezgis L2 50-65
kikas forma
1 Konvekcijas 180°C Cepsanas plate L3 20-25
Saldeti. 2 | Vairaku limenu** | 180°C | ¥ Dailakas + Ce- |\, o 25-35
kruasani psanas plate
3 Vairaku [fmenu** | 160°C Cep3anas plate | L2+L4+L6 30-40
Strudele, 1 Konvekcijas | 210°C Y  |Cepianasplate| L3 3045
saldéta
Graucjlzeta 1 Supergrils 05 N Metala restites L6 4-6
. maize
Maize un < m o < -
platsmaize Fokaca 1 Konvekcijas 200°C Y Cepsanas plate | L2 or L3 25-35
P"”mgarfz‘;d” 1 Konvekcijas | 200°C | Y  |Cepianasplate| L3 35-50
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Metala

Salas kukas / 3 pirag
AR forma
salie piragi Metala
(26 cm @) e
Vairaku limenu** | 180°C Y feesls | L1+L4 50-70
sala piraga
forma
Siera sufle Konvekcijas 200°C Y Cepsanas plate L3 20-35
?:;a::n Lazania Metala restites
P § . X 12, Konvekcijas 200°C Y +cepeskrasns L3 40-60
sautéjumi svaiga o
izturigs trauks
Lazania Metala restites
na, Konvekcijas 180°C Y +cepeskrasns L3 50-60
saldéta o
izturigs trauks
Cepti Metala restites
P . Sacepums** 200°C Y +cepeskrasns L4 20-30
makaroni RS
izturigs trauks
Pilditi Metala restites
makaroni, Konvekcijas 180°C Y +cepeskrasns L3 45-55
saldét izturigs trauks
Konvekcijas 250°C Y Y - 10-15
Pica, svaiga Pica 300°C N |Cepsanasplate| 12/13 18-25
lat ila
(plate) Vairaku limenu** | 180°C v Dzilakas +Ce | 1), 5 25-35
-pSanas plates
Konvekcijas 250°C Y . - 8-10
i Svaiga pica Pica 300°C N |Cepsanasplate] 12/13 15-20
Pica (apala) Dzilakas +Ce
: Vairaku limenu** | 180°C Y . _ L2+L5 30-40
-pSanas plates
o Konvekcijas 220°C Y - -
Sal;ielt_a pica Pica 200°C N Metala restites L2 10-15
gaprZ’Z‘:) Vairaku limenu** | 200°C y  [Metala restites| L2415 15-25
Vairaku limenpu** | 180°C Metala restites | L2+L4+L6 25-35
Metala restites
Cepta Vairaku lfmenu C:Z\g:;?leltéﬁ
vesela vista 220 | Y paanas p L4 40-60
(1-1,2 kg) Sacepums pie L1 ar
X8 150m!
Gdens
Vistas stilbi Air Fry** 220°C N | AirFryplate**| L4 30-50
Galaun Vairaku lTmenu Metala restites
- . Cepta pile x 200°C Y + Cepeskrasns L3 50-60
majputni Sacepums D
izturigs trauks
Metala restites
Gailis Vairaku Ilmir,lu 220°C v NOVIVetOJIet L4 20-40
Sacepums cepe$pannu
uz L1
- Lo Metala restites
Cepts titars Vairaku limenu . Y | +Cepetkrasns 13 50-60

Sacepums**

izturigs trauks
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- Ediena : Ediena gata- Gatavosanas
Limenu - 5 Uzsil- 2 Plaukta o :

: gatavosanas T°C o vosanas - laiks péc uzsil-
skaits disana : pozicija = o Mt
programma piederums disanas* (min)

Kategorija Recepte

Metala restites

Cukgalas +
ribinas 1 Konvekcijas 200°C Y Cepeskrasns L3 80-100
(1000-1200g) izturigs trauks
Desas 1 Supergrills 04 Y Metala restites L5 40-50
Cepta
liellopu gala 1 Vairaku limenu** | 220°C Y Cepsanas plate L3 20-40
(500 g)
Viltotais zakis " o M -
(1000-1500 g) 1 Konvekcijas 180°C Y Cepsanas plate L3 40-50
Ceptavistaar |, Konvekcijas | 200°C | Y Drifakas tray L4 45-60
kartupeliem
Griletas jras 1 Supergrills 04 N | Metalarestites| L5 1530
veltes
. Saldétas ) . . . ok
Zivis Lo 1 Air Fry 200°C N Air Fry tray L4 20-25
L zivju ndjinas
un jaras - -
veltes M;talta\ reﬁtltes
Cepta zivs 1 ECO 200C | N ovietojiet 13 40-60
cepedpannu
uz L1
Rivatu Metala+rest|tes
darzenu 1 ECO 200°C N - L3 80-90
sacepums Cepeskrasns
P izturigs trauks
Darzeni Saldéti fri
kartupeli 1 Air Fry** 220°C N Air Fry plate** L4 18-25
(300-500 g)
Cepti .. o . - ¢
kartupeli 1 Konvekcijas 200°C Y Cepsanas plate L4 30-50

Gatavosanas laiks var atskirties atkariba no patérétaja receptes un sastavdalam.
* ja nepiecieSama iepriekséja uzsildisana
** Atkarigs no cepeskrasns modela.
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Edienu kategoriju izvélne Jauj pagatavot daZzadas receptes bez cepeskrasns iepriek$gjas uzsildisanas,
pateicoties ipasam gatavosanas programmam, kas pielagotas katras kategorijas vajadzibam.

Péc gatavosanas programmas izvéles tiks paradits nokluséjuma laiks, un to var redigét, pagriezot labo
pogu; gatavosanas temperatlru var mainit, nospiezot ipaso ikonu. Abus parametrus var iestatit iero-
beZota diapazona, ka paradits tabula zema.

Liellopu galas, tela
_ L2- galas un cikgalas
Gala NE L3-14 180-200 20-80 55-85°C  |cepeSiem,majput-
nu galai un galas
izcirtniem.
- = o Veselam zivim un
> | zivis NE | L3-14 160-180 | 1545 | 55-65°C esed
ﬁ Darzeni NE L3-14 180200 | 30-80 | 70-90°c |Ceptiem darzeniem
un kartupeliem
Liellopu galas, tela
Gala ~ L2- galas un cukgalas
G\P +Tvaika NE 13-14 150 ml 180-200 | 20-120 55-85°C  |cepeSiem,majput-
%k k i
(¥**) nu galai un galas
izcirtniem.
8: > Zivis £ Veselam zivim un
+Tvaika NE L3-L4 | 150ml | 160-180 | 15-60 | 55-65°C |i--°
Ci? (F4%) filejam.
ﬁ Darzeni E Ceptiem darzeniem
+Tvaika NE L3-L4 180 ml 180-200 30-90 70-90°C P .
&\> (***) un
Maizes vai maizes
klaipu rauga rausa-
s+~ | Maiznicas ~ No 40 [idz nai un tiesai cepsa-
D viss viena NE L2-13 - 200 80-130 95°C nai trauka. Kopéjais
cena gatavosanas laiks ir
60 mindtes rauga
procesam
Maizes vai maizes
Maiznica klaipu rauga rausa-
viss ieksa _ No 40 lidz nai un tieSai cepsa-
() +Tvaika NE L2-13 | 100 ml 200 F 80130 95°C |naitrauka. Kopéjais
@ (hON app) gatavosanas laiks ir
(***) 60 minGtes rauga
procesam.

* lelejiet Gdeni dobuma apaksa vai speciala trauka (ja tads ir). Neliet Gdeni, kad cepeskrasns ir karsta, lai
izvairitos no emaljas bojajumiem.
*** Atkarigs no cepeskrasns modela

Ja péc cepeskrasns izslégsanas ir nepieciesams turpinat gatavoSanu, ieteicams izvairities
no Everyday cooking programmu izmantoSanas un ta vieta izvéléties standarta funkcijas.

: Maiznicas “viss kopa” un maiznicas “viss kopa + tvaicésana” programma sakas 40 °C tem-
peratira (rauga faze) un velak turpinas cepsana 200 °C temperatira (cepsanas faze).

rezimu “Easy Steam” var izmantot édiena gatavos$anai ar édiena kategorijas izvélni.
ReZzimu “Easy Steam” var izmantot, lai iegltu kraukskigaku garozu un spidigaku virsmu. ReZzimu “Easy
Steam” izmantojiet gatavoSanai viena [imeni bez uzsildiSanas. lelejiet tabula noradito ddens daudzu-
mu cepeskrasns dobuma vai trauka (ievietojiet to cepeskrasns dobuma)* un aktivizgjiet funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta. Tabula noraditas vértibas ir vidéjie parametri katrai partikas grupai. Tos var
mainit atbilstosi vélmém.
* atkariba no krasns modeja
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Atkariba no lietoSanas biezuma un Gdens cietibas uz krasns telpas apaksa var palikt kaJkakmens traipi.
Péc rezima “Easy Steam” izmantoSanas laujiet iericei atdzist, pirms to tirat.

Lai notiritu kalkakmens traipus, krasns telpas apaksa ielejiet 100 ml etika un 50 ml Gdens maistjumu.
Pagaidiet apméram 10 mindtes, péc tam noslaukiet ar mikstu dranu.

Liellopa 500-800g Gala 190°C Metala restites 3 30-40
galas cepetis
Liellopa fileja 200g Gala 200°C Metala restites L3 20-25
V'Z':"(tij's 1000-1500g Gala 180°C Metla restites 13 40-50
Velingtona 500g Gala 200°C Metala restites 13 50-80
cepetis
Cikgalas 800-1000g Gala 200°C Metala restites 13 40-70
cepetis
Cukgalas Y - -
s 1000-1200g Gala 200°C Metala restites L3 80
ribinas
Jéra gala 800-1000g Gala 200°C Metala restites L3 60-80
Jéra kaja 1500-2000g Gala 190°C Metala restites L3 80
Lasa filejas 200-600g Zivis 170°C Cepsanas plate L3 20-35
Tunéa steiki 6°Ogg ;Zp)m‘ 4 Zivis 180°C Metala restites 13 15-20
Zobenzivs 700g (apm. 4 Zivis 180°C Cepanas plate 3 15-20
steiki gab.)
Mencas 600g (apm. 4 Zivis 160°C Cepsanas plate 13 15-20
fileja gab.)
Juras plaudis, 1 Zivis 170°C Cep3anas plate L3 35-45
vesels
Jaras plaudis, | 600g (apm. 4 Zivis 160°C Cepsanas plate 13 15-20
fileja gab.)
Jorasasara 600g (apm. 4 Zivis 160°C Cepganas plate 3 15-20
fileja gab.)
Sali cepta - o . -
2ivs 1 Zivis 180°C Cepsanas plate L3 30-40
Zivju iesmini 8 gabali Zivis 160°C Metala restites L3 20-30
pildia. 4 gabali Zivis 180°C Cepsanas plate 13 2540
kalmari

* atkariba no krasns modela
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Ediena Ediena gata-

S 0 0 Plaukta Gatavosanas
Recepte Porcijas lielums ~ gatavo3anas vosanas - : :
: pozicija laiks (min)
programma piederums
Fenhelis 1 plate Darzeni 200°C Metala restites L3 30-40
Darzenu. 1 plate Darzeni 190°C Metala restites 13 40-45
maisijumi
Ziedkapost 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 40-50
Kirbji, - - . o - -
N 1 plate Darzeni 200°C Metala restites L3 30-40
kubveida
Pilditi pipari 1 plate Darzeni 180°C Metala restites L3 70-80
Pilditi cukini 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 35-45
Burkanu - - . o M =
. 1 plate Darzeni 180°C Cepsanas plate L3 35-40
najinas
Brokoli 1 plate Darzeni 190°C Cepsanas plate L3 30-40
Ratatujs 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 40-45
Darzenu 6 ramekini Darzeni 180°C Cepsanas plate 13 2535
pirags + veidnes
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Regulara tiriSana var paildzinat ierices kalpoSanas laiku. Pirms manualas tirisanas veikSanas

uzgaidiet,lidz cepeskrasns atdziest.

e Péckatras cepeskrasns lietoSanas reizes pietiek ar minimalu tiriSanu, lai uzturétu cepeskrasni
nevainojami tiru.

e Neizklajiet cepeskrasns sienas 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.

e Lai novérstu cepeskrasns parmérigu piesarnosanu un tas izraisito spécigo dimu smardu,
ieteicams neizmantot cepeskrasni ar parak augstu temperatdru. Efektivak ir paildzinat
gatavosanas laiku un nedaudz samazinat temperatiru.

. Papildus cepeskrasns komplektacija ieklautajiem piederumiem ieteicams izmantot tikai pret
|oti augstu temperatiru noturigus traukus un cepsanas veidnes.

000
000
000

Sis process balstas uz kimisko procesu ar tadu pasu nosaukumu, kas ietver sarezgitu vielu sadali$anos,
izmantojot termisko apstradi.

Péc aktivizéSanas tas automatiski bloké krasns durvis un atri paaugstina temperatdru Iidz 410 ° C.
Tiri8anas cikla beigas édienu atliekas atstas baltu parklajumu uz emaljas virsmam. Lai nonemtu Sis
dalinas, noslaukiet ar karsta ziepjident samitrinatu dranu vai izmantojiet birsti vai térauda vati.
Pieméroti tiriSanas lidzekl|i ir karsts ziepjadens vai plits tiriSanas lidzeklis.

1. Izpnemiet no krasns visus piederumus, pieméram, rezgus, sanu stativus un sanu stativu skrives
(*);

2. pagrieziet funkciju pogu ¢$ ., ieslédziet ciparripas vadiklu, 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$&jas virsmas ar dranu.

:Pirms pieskarSanas iericei parliecinieties, ka ta ir atdzisusi. Jablt uzmanigiem
ar visam karstajam virsmam, jo pastav apdegumu risks. Izmantojiet destilétu vai dzeramo tdeni.

(*) tikai modeliem ar 7 limeniem.
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Funkcija Aquactiva ir izstradata, lai bez pieptles novérstu vieglus netirumus un nodrosinatu atru
un videi draudzigu risinajumu cepeskrasns telpas tirisanai, izmantojot tvaika spéku.

2. leslédziet pogu /s Ja nepiecieSams, pagrieziet ciparripas vadiklas ierici, lai iestatitu program-
mu “Hydro clean”. Laujiet funkcijai darboties ieprieks iestatitaja laika.

TiriSanas procesa beigas |aujiet cepeskrasnij atdzist.

Kad ierice ir atdzisusi, notiriet cepeskrasns ieks$ejas virsmas ar dranu.

: Pirms pieskar$anas iericei parliecinieties, ka ta ir atdzisusi. Jabat uzmanigi-
em ar visam karstajam virsmam, jo pastav apdegumu risks. lzmantojiet destilétu vai dzeramo
Gdeni. Noslaukiet gatavo$anas nodalijumu un Jaujiet tam pilniba nozat, lai izvairitos no iespéja-
mas korozijas.

AW

Katalttiskie 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 sJakatam ab-
sorbé taukus.

Katalttiskas kimiskas reakcijas rezultata tie efektivi parvérs absorbéto smérvielu gazveida elementos,
ja tie tiek pakJauti augstai temperatdrai.

leteikums. Apsveriet katalitisko panelu nomainu péc aptuveni tris gadu lietoSanas, it pasi, ja

cepeskrasni izmantojat diviem Iidz trim gatavosanas cikliem nedéla. Tas nodrosina optimalu veikt-
spéju un tiribu.
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1.

2.

3.

5.

Novietojiet durvis 90° lenki. Pagrieziet
engu fiksacijas izcilnus uz aru no krasns.

Novietojiet durvis 45° lenki. Vienlaicigi no-
spiediet abas pogas abas durvju sanu plecu
pusés un pavelciet pret sevi, lai nonemtu
augséjo stiklu durvju parsegu.

Loti uzmanigi nonemiet krasns stiklu, sakot
ar iekSéjo. Proceduras laika stingri turiet
glazi ar abam rokam un novietojiet to uz
polsterétas plakanas virsmas (pieméram,
uz auduma).

: Arégjais stikls nav
nonemams.

Notiriet stiklu ar mikstu dranu un

piemérotiem tirisanas lidzekliem.
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levietojiet stikla panelus, parliecinoties, ka
uzlime “LOW-E / PYRO” ir pareizi nolasama
un novietota durvju apakséja kreisaja
pusé, netalu no kreisas puses enges. Tada
veida drukata etikete uz pirma stikla paliks
durvju iekspusé.

Piestipriniet augséjo stiklu durvju vaku,
spiezot to uz iekSpusi, lidz dzirdat klikski no
abam sanu pogam.

P&c tam novietojiet durvis atpakal 90°
lenki un pagrieziet engu fiksacijas izcilnus
uz iekSpusi krasns iekSpuses virziena.
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Péc katras lietoSanas reizes ripigi notiriet piederumus un nosusiniet tos ar dvieli. Noturigu atlieku
gadijuma apsveriet piederumu iemércésanu tdens un ziepju maisijuma apméram 30 mindtes pirms
to otrreizéjas mazgasanas.

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.

W

\ “\‘W

|
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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 wWNE

1. darbiba 2. darbiba 3. darbiba 4. darbiba

B

5. darbiba

Saja produkta ir vismaz viens gaismas avots, kura energoefektivitates klase ir G (lampa).
* Ja rodas problémas ar So lampu, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.
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1. atvienojiet krasni no elektrotikla;

2. izmantojiet plakanu skrivgriezi, novietojot to aizsargstikla sanos un viegli piespiezot, lai to
nonemtu;

3. uzmanigi satveriet spuldzi no tas pamatnes;

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

5. darbiba 6. darbiba
e

==

A

Saja produkta ir vismaz viens gaismas avots, kura energoefektivitates klase ir G (lampa).
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Ja cepeskrasns lietoSanas laika rodas k|lda, displeja paradisies kods “ER”, kam seko divi cipari, kas
identifices kladu.

Péc tam izslédziet cepeskrasni un atvienojiet to no kontaktligzdas, pagaidiet dazas minGtes un péc
tam atkal pievienojiet.

Ja kluda izzhd, varat atsakt cepeskrasns lietosanu. Ja ta nenotiek, zvaniet klientu apkalposanas die-
nestam un pazinojiet ekrana redzamo kodu (ERXX)
Klada

\
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Stierice ir markéta saskana ar Eiropas Direktivu 2012/19/ES par elektrisko un elektronisko
iericu atkritumiem (EEIA). EEIA satur gan piesarnojosas vielas (kas var negativi ietekmeét
vidi), gan pamatelementus (ko var lietot atkartoti). Ir svarigi veikt ipasu EEIA apstradi, lai
pareizi nonemtu un likvidétu visus piesarnojumus un atgitu visus materialus.
Fiziskam personam var bit svariga loma taja, lai EEIA nek]Gtu par vides aizsardzibas
I problému; 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
Sis ierices veids un funkcijas atbilst iegadatas ierices veidam un funkcijam.

Ja iespéjams, izvairieties no cepeskrasns uzkarséSanas un vienmér centieties to piepildit.

Atveriet cepeskrasns durvis péc iespéjas retak, jo katra atvérsanas reizé no cepeskrasns telpas izpllst
siltums. Lai panaktu ievérojamu energijas ietaupijumu, izslédziet cepeskrasni 5-10 minGtes pirms
planota gatavosanas laika beigam un izmantojiet atlikuso siltumu, ko krasns turpina radit. Blivem 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 vienkar$o energijas
ietaupisanu, jo gatavoSanas procesa sakumu var parlikt uz laiku, kad tarifs ir samazinats.
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t skatit,

Produkta instalacijas videoklipu vara

Kabelis 1100

vai noklikskinot uz

Kabelis 1100
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Bnarogapum Bu, ye nsbpaxre HawMA NPOAYKT. 3a rapaHTMpPaHe Ha
BawaTa 6e30nacHOCT 1 3a NoJly4aBaHe Ha Hali-gobpuTe pesynTaTn, Mons,
npoyeTeTe BHUMATENIHO TOBA PbKOBOACTBO, BKAOYMUTENIHO MHCTPYKLMUTE
3a 6e30nacHOCT, ¥ 'Y 3anaseTe 3a 6bAeLLM CNPaBKM.
Mpean aa moHTUpaTe dypHaTa, 3anMeTe CepUIHMUA HOMEP, KOMTO MOXKe
[a BM e HeobxoaMm npu pemoHT. MpoBepeTe 3a TPAHCMOPTHU LLETH U ce
KOHCYNTUpPaMTe C TEXHUK, aKO He CTe CUTYPHMW, Npean 4a U3Non3BaTe ypeaa.
Ma3eTe onakoBbYHUTE MaTepuanu aaned oT Aeua.

Mons, umaiTe npeasua, e GyHKunnuTe n
NPUHAANEKHOCTUTE Ha GypHATa MOKe Aa Ce pa3/inyaBaT B 3aBUCMMOCT OT
MoZena, KOMTo CTe 3aKynu/u.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Mperneg Ha MpoaykTa
MpuHagnexHocTn
MaHen 3a YnpasneHue
CBbp3aHocT

NHpopmauma 3a Havanoto
MbpBoHayanHa Ynotpeba
MNpeasapuTenHo MNMounctsaHe

Kak PaboTu MpogykTsT
®yHKuun 3a lfoTBeHe
CTaHAapTHU PyHKUUK
CneumanHu PyHKUUM

Ob6uwa Tabauua 3a loTBeHe
Tabnnua Everyday Cooking

O6wum MNpenopbku

MNouuncrteaHe Ha dPypHaTa

BbTpe BbB PypHaTa: Mouncteawm OyHKUmm

MN3BbH PypHaTa: MpemaxsaHe U MouncteaHe Ha CTbkneHaTa
MouncreaHe Ha MpuHaanexxHocTn

NopppbKKa

U3xsbpnaHe Ha Ypepa
OnassaHe W 3auntaHe Ha OkonHata Cpega

Bpara



He 13non3BaiiTe NapoYMCcTaykm 3a NoOYUCTBaHE.
Mo Bpeme Ha ynoTpeba ypeasT ce HarpsaBa. Tpabea Aa ce BHMMABa 4a He
ce AOKOCBAT HarpeBaTe/IHM e/IEMEHTHM BbTpe BbB PpypHaTa.

M3nonseaiiTe ¢ypHaTa camo Mo NpeaHasHayeHue, T.e. eAMHCTBEHO 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa: BCAKAKbB Apyr BMZA ynoTpeba, Hanpumep KaTto
M3TOYHMK Ha TOM/IMHA, CE CYMTA 3a HENPABU/IEH M NOPAAMN TOBA OMACEH.
MpPOn3BOAUTENAT HE HOCM OTFOBOPHOCT 33 LLETM, Bb3HUKHAAW NOpaam
HenpaBW/Ha UKW HepasyMHa ynoTpeba.

YpeabT Moxe Aa ce M3Mno/si3Ba OT Aela Ha Bb3pacT Hag 8 roauHu u ot
Mua ¢ orpaHMyYeHn GU3NYecKkn, CETUBHM MAN YMCTBEHM CMOCOBHOCTU
WAW C HeAOoCTaTbyeH ONUT M NO3HAHWSA, aKO ca Mog HaA30p, UM ako
npeABapuTENHO Ca NOY4YMIM YKa3aHMA OTHOCHO B6e3onacHaTa ynotpeba
Ha ypeaa u pa3bupaTt KakBM ca NOTeHUMaNHUTE onacHocTu. [euata He
6uBa ga n3non3eat ypega 3a urpa. MNoyncTBaHeTo M NoaApbIKKaTa Ha
ypena He 6uBa fa ce M3BbpLLBAT OT AeLa 6e3 Haa3op.
To3u ypen He e npegHa3HayeH fa ce U3non3sa OT NLA (BKAOUYUMTENHO
Aeua) ¢ HamaneHn GU3NYecKkn, CEeTUBHU MAU YMCTBEHU CMOCOBHOCTU
WA NIMNCA Ha ONUT W NO3HaHWUSA, OCBEH aKo He ca nog HabatoaeHne nnu
ca 6UAN MHCTPYKTUPAHM OTHOCHO M3MON3BAHETO Ha ypeaa OT JMue,
OTroBOPHO 3a TAXHaTa 6e3onacHoCT.
Heuata Tpsbea ga 6baaT noa HabsoaeHWe, 33 Aa Ce rapaHTUpa, Ye He
CU UrpasT c ypeaa.
Mo Bpeme Ha paboTa ypeabT M AOCTbMHUTE

My 4acCTWu ce HaropelsBaT. TpabBa Aa ce BHMMaBa Aa He ce AOKOCBaT
HarpeBaTeNHUTe eneMmeHTU. [eua Ha Bb3pacT nod 8 roauHu Tpabsa Aa
ce AbpXKaT HAacTpaHa, OCBEH aKOo He ca Noj HemnpeKbCHaT HaA30p

Mo Bpeme Ha ynoTpeba AOCTBMNHUTE YaCTU MOXKe
Aa ce HaropewAT. Manku geua Tpabsa ga ce AbprKaT Ha Pa3CTosHME.

CDypHaTa MOXe Oa 6'bﬂ,e pa3nonoxXeHa HaBUCOKO B KOJIOHa UK Noa,

paboTeH nJoT.

Mpean o¢uKcupaHe TpabBa pa ocurypuTe aobpa BeHTUNAUMA B
NPOCTPAHCTBOTO Ha ¢ypHaTa, 3a Aa NO3BO/IMTE NPABUIHA LMPKyNaums
Ha

CBEX Bb3ayX, HEOOXOAMM 3a OX/JlaXKAaHe M 3aluMTa Ha BbTpellHuTeg
YyacTu. HanpaBeTe OTBOPMTE, MOCOYEHU Ha UIOCTPALMATE, B 3aBUCUMOCT
OT TMNa Ha MOHTa)a. BuHarn 3akpensante pypHata KbM mebenute ¢
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BMHTOBETE, NPeA0CTaBeHU C ypeaa.
He ce v3ucKBa AoNb/AHUTENHA onepaumsa/HacTporiKa 3a eKcnioataumn
Ha ypeaa npu HOMUHA/IHUTE YeCTOoTHU.

YpensT He 6MBa Aa ce MOHTUPA 334 AeKopaTMBHaA BpaTa, 3a Aa ce usberHe
nperpsasaHe.

Mo Bpeme Ha MoOHTaxa ¢ypHata TpabBa Aa Obae M3KA4YEeHa OT
e/leKTpMyecKaTa MperKa, 3a 4a ce usberHe nperpssaHe.

AKO ce M3UCKBA CbAENCTBMETO Ha NPOU3BOAMTENA 33 KOpUrMpaHe
Ha HeM3NpPaBHOCTM, Bb3HUKHA/M MOPAAN HEMNPaBUIEH MOHTaXK, TOBa
CbOENCTBME He ce MOKpWBa OT rapaHumsaTa. Tpabsa aa ce cneaaT
WMHCTPYKUMKUTE 332 MOHTaX 3a NpodecroHaneH KBaamduumpaH nepcoHann.
HenpaBUAHUAT MOHTaX MOXe Aa NPUYMHU LETU UM HapaHABAHWUA Ha
X0pa, *MBOTHM UK Belwn. MNpPonsBoaUTENAT HE HOCU OTFOBOPHOCT 3a
TaKWUBA LLETU UM HAaPaHABaHUA.

MoHTaXKbT TpAbBa Aa ce M3BbPLBA OT KBAAMPUUMPAH TEXHUK, KOUTO
TpAGBa Oa Mo3HaBa M Cnas3Ba 3aKOHWUTe, AENCTBALLM B AbprkaBaTa Ha
MOHTa}Ka, U UHCTPYKUMUTE Ha NPOM3BOAUTENA.

Cnepn KaTo pasonakoBaTe ypena, BUHaArM npoBepsABakTe AanvM He e
noBpeaeH, B Cly4ait Ha Nnpobnem ce cBbprKETE C 0TAEeNa 32 06CNyKBaHe
Ha KAWEeHTW, Npeau [a ro MOHTUpaTe, U He ro CBbpP3BaMTE KbM
eNlekTpMyecKaTa Mpexa.

ROTCcTpaHeTe onakoOBbYHUA MaTepuan, npeau Aa 3anoyHete paboTa C
ypeaa.

Mo Bpeme Ha MOHTa)Ka He W3MNo/i3BailTe Apb)KKaTa Ha BpaTaTa Ha
¢dypHaTa, 3a Aa A noBauraTe n npemecrteaTe.

Mebennte 3a MOHTaXK U MpUAEXKALLUTE KbM TaAX mebenn Tpabsa Aa
n3abprKaT Ha Temnepatypm ot 95°C.

MpenopbunTeNHO € A3 HOCUTe 3alUTHM PbKAaBUUM MO Bpeme Ha
MOHTaa, 33 Aa u3berHete NopesHM HapaHABAHMSA.

He MoHTMpaliTe npoayKTa B OTKPUTM MNPOCTPAHCTBA, M3NOMEHM Ha
aTMocdepHM areHTu.

To3n ypen e NPoeKkTUpaH Aa ce M3NO0N3Ba Ha HaZMOPCKA BMCOYMHA
noHucka ot 2000 m.

To [da npemaxHeTe 3awmTHUTE GOSIMA U PEKNAMHUTE CTUKEPU OT
npeAHaTa NOBbPXHOCT Ha PpypHaTa Npean nbpsa ynotpeba.

MHe3p0TO TpA6Ba Aa e MOAXOAALLO 33 YKa3aHMA Ha eTUKeTa ToBap M
TpAbBa Aa Ma CBbP3aH M paboTell, 3a3eMUTENEH KOHTAKT. 3a3emMABaLMUAT
NPOBOAHMK € C XXbAT U 3eneH UBAT. Tazu onepauma Tpabsa Aa ce U3BbPLLM
OT KBanudumumpaH NnpodhecnoHanmnCT.

Bpb3KkaTa KbM M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHE MOXKe Aa Ce OCbLLECTBU
ypes uencen UAM 4Ypes GUKCUpaHO oKabensasBaHe, KaTo ce MOCTaBM
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OMHUMNONAPEH MPEKbCBAY C OTAENsiHE HA KOHTAKTUTE, OTrOBapALWO Ha
M3NCKBAHMATA 3a CBPbXHanpexeHune oT KaTeropusa lll, mexay ypeaa
M U3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe, KOMTO MOXe Aa U3ObPKU MaKCUMaHUSA
CBbP3aH TOBAp W KOMTO OTroBaps Ha TEKYLLLOTO 3aKOHOAaTe/CTBO.
B cnyyalh Ha HECHBMECTMMOCT MEXKAY KOHTaKTa M Lencena Ha ypeaa,
NMoucKamTe OT KBa/MPUUMPAH ENeKTPOTEXHUK [a 3aMEHM KOHTaKTa C
apyr noaxoaauw, Tun. Llencenst u rHe3goTo TpAbBa Aa OTroBapAT Ha
TEKyLMTE CTaHAaPTN B CTPaHATa Ha MOHTaM.
MbnTO-3€N1€HMAT 3a3emuTenieH Kaben He 6MBa Aa ce NpeKkbcBa OT
npekbcBaya. [HE340TO UM MHOTOMOMOCHUAT NPEeKbCBay, M3Noa3BaH
3a Bpb3KaTa, TpsAbBa ga 6bae NecHo AOCTbMEH, CAed KaTo ypeabT e
MOHTUPAH.
AKo 3axpaHBaWMAT Kaben ce noBpean, Toi Tpabea ga 6bae 3aMeHeH oT
npousBoauTeNa, HeroB 06Cy»KBall, NpeacTaBUTeN UK NLE € NoaobHa
KBanuduKaums, 3a ga ce n3berHe noTeHUMa Ha ONACHOCT. 3a PEMOHTHU
ce obpblualiTe eANHCTBEHO KbM OTAea 32 06CNyKBAaHE Ha KNEHTU U
N3UCKBaMTE M3M0/I3BAHETO Ha OPUTMHAIHU PE3EPBHU YacCTuU.
M3KkntoyeTe ypena OT [NAaBHOTO e/IeKTPUYECKO 3axpaHBaHe npeau
M3BbpLUBAHE Ha KaKBUTO M Aa e paboTu No NoAAPBIKKA MO Hero.
yBEpEeTe ce, Ye ypeabT € U3K/IUYEH npeau Aa
CMEHSATE KpYLLKaTa, 3a Aa M3berHeTte eNekTpuyYeckm yaap.
®ypHaTa TpabBa Aa ce U3KAYM Npeam U3BaXKAaHe Ha pa3rnobaga- wure
ce yactu. Cnea noymcteaHe crnobete 0OTHOBO CbINTACHO MHCTPYKUMUTE.
The YnoTtpebaTta Ha BCEKM eneKTpUYECKN ypes npeanonara cna3BaHeTo
Ha HAKOM OCHOBHM NpaBua:
— He [abprnanTte Kabena, Korato  M3KAwuyBaTe  ypega  oOT
€/1eKTpO3axpaHBaHETO;
— He A0KOCBalTe ypesa C MOKPU UM BNAXKHU PbLE UAN KPaKa;
— MO MNpUHUMN He ce npernopbyYyBa W3MNOA3BAHETO Ha aganTepw,
PAa3KJIOHUTENN U YOB/IKUTENN;

— inB c/lyYait Ha HeM3NPaBHOCT U/uAK BAOLEHA paboTa U3K/oYeTe
— ypeaa v He U3BbpLUBATE HUKAKBM MAaHUMNYAALMKM MO HErO.

as Tbi KaTo MOMEe Ja Ce Ha/lIoXM M3BbPLIBAHETO
Ha noAgpbrKKa No ¢ypHaTa, € NPenopbYMTENHO Aa Ce OCTaBu U Apyr
cBob0OAEH CTEHEH KOHTAKT, KbM KOMTO i@ MOXe Aa ce cBbprKe PpypHaTa,
aKo 6bae U3BageHa OT MPOCTPAHCTBOTO, B KOETO € MOHTUPaHa.
Bcekn pemoHT, MOHTaX W NoAAPbXKKA, KOMTO He Ca W3BbPLUEHU
NpaBu/IHO, MOraT CEPMO3HO Aa 3acTpallaT notTpebutens.
KomnaHuaTa nponssoanTen 3asaBABa, Y€ HE MOEMA HMKaKBa OTFOBOPHOCT
33 NPEKN WAN KOCBEHWU LWETU, MPUYMHEHW OT HEMNpPaBUNIEH MOHTaMX,
noaapbKKa nan pemoHT. OcBeH TOBa T HE HOCM OTTOBOPHOCT 3a LLETH,
NMPUYMHEHN OT AUNCATA UM NPEKBCBAHETO Ha 3a3eMMUTE/IHATa CUCTEMA
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(Hanp. TokoB yaap).

i3a ga nsberHete onacHOCT NOpPaAM HEBOIHO HyMpPaHe
Ha TOMJIMHHWMA nNpegnasuTen, He TpabBa Aa 3axpaHBaTe ypeaa upes
BbHLIHO NPEBK/IHOYBALLO YCTPOMCTBO, KaTo Talimep, UM Aa ro cBbp3saTe
KbM BEPUra, KOATO PeA0BHO Ce BKAOYBA U U3K/IOUYBA OT e/1IeKTpMYecKaTa
MpexKa.
Ypeant He e npefHasHayeH Aa ce 334elCTBa OT BbHLUEH Talmep uau
OTAENHa CUCcTeMa 3a AUCTAHLMOHHO ynpas/eHue.

TaBaTa 3a oTuexAaHe cbbMpa COKOBETE, KOMTO KamnAT MO Bpeme Ha
roTeBeHe.

Korato noctasaTe Airfry TaBaTa uau peleTkata BbpXy CTPAHUYHUTE
CKapw, yBepeTe Ce, Ye NO-KbcaTa YacT HA CTpaHaTa (Mexay orpaHnuymTens
M KpalHaTa 4acT) e HacoYyeHa KbM BBLTPELWHOCTTa Ha ¢ypHaTa. AKo
pelweTKaTa MMa [eKOpaTMBHA MeTasiHa NeHTa, obbpHeTe BHMMAHWE
a1 TA € Pa3nosioXKeHa OT BbHLUHATa CTpaHa Ha dypHaTa, Taka Ye 10roTo
Ha MapKaTa fa ce BMXAa 1 YeTe. 33 NPaBUHOTO NO3ULMOHUPAHE BUKTE
CblLLOo M n3obpaxeHueTto B pasaen ,lpuHagNeKHOCTU Ha HACTOALLOTO
PBKOBOACTBO 3a NoTpebutens.

He n3nonssaiTte rpybu abpasvBHM NOYMCTBALLM NPENAPATU UM OCTPU
MEeTa/IHM CTHPrak1 3a NOYMCTBAHE Ha CTbK/IATa Ha BpaTaTa Ha dypHaTa,
THW KaTo Te MOraT A2 HafpacKaT MOBBbPXHOCTTA, KOETO MOXKe Aa AoBese
[0 CYynBaHe Ha CTBHKAOTO.

M3non3sainTe camo TemnepaTypHaTa COHAA, KOATO Ce NpenopbyBa 3a
Tasn pypHa.

Mo Bpeme Ha roTBeHe MoXe Aa ce obpa3yBa KOHAEH3 MO NOBbPXHOCTTA
Ha KamepaTa Ha ¢ypHaTa MM NO CTHKAOTO Ha BpaTaTa. ToBa € HOPMaHO
CbCTOsIHME. 32 HamansBaHe Ha To3n edekT m3vakanTe 10 — 15 MUHYTH
cnep, BKNOYBAHE HA 3axpaHBaHeTo, NMpeau Aa NOCTaBUTE XpaHa BbB
¢dypHaTa. HezaBMCcMMO OT TOBa KOHAEH3aLMATA LWe M34e3He, KoraTto
dypHaTa gocTurHe TemnepaTtypaTa 3a rotseHe.

MpuroTeanTe 3eneHYyLMTe B CbA, C Kanak BMeCTO B OTKpMTa TaBa.
MN3bAreaiiTe aa octaBaTe XxpaHa BbB pypHaTa 3a noseye oT 15/20 MUHYTH
cnep NPUroTBAHETO MS.

ObArn npekbcBaHMA Ha eNekTPo3axpaHBaHETO, Bb3HUKHAIM NO Bpeme
Ha ¢as3aTta Ha roTBeHe, MOraT A4a NPUYMHAT HEU3NPABHOCT HA CeH30pa. B
TaKbB C/y4ail ce CBbPrKeTe C 0TAeNa 33 06C/yKBaHE Ha KIUEHTMU.

He nokpuBaiTe cTeHUTe Ha ¢ypHaTa ¢
anymmHmeso ¢GOAMO WMAKM CBC 3aLUMTHM MaTepuanM 3a efHOKpaTHA
ynotpeba, KakBUTO ce npeanarat B marasuHute. Mpu NpAK KOHTaKT
Ha anymmHWeBO GONMO UM APYr BUA 3aLLMTEH MATepUan C ropeLms
€Maln ce Cb3aaBa PUCK OT Pa3TonABaHE M HapyllaBaHe Ha emalna no
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BbTPELUHWUTE NOBbPXHOCTU.
HuKora He oTCTpaHABalTe YNAbTHEHWETO Ha

BpaTarTa.

He nbaHeTe AbHOTO Ha KamepaTa ¢ BoAa No Bpeme Ha
rotTBeHe UamM Korato pypHaTa e ropeLa.
TaBuTe U pelleTkMTe Ha PpypHaTa He ca NoAXOAALIM 38 AMPEKTEH KOHTAKT
c XpaHa. Mons, usnonssaiite NOAXOAALM CbA0BE 3a FTOTBEHE UM XapTUSA
3a neyeHe.
Mpeayu nbpBaTa ynotpeba M3MUiiTe BCUHUKM NMPUHAANEKHOCTU C Pa3TBOP
OT ropeLya BoAa 1 M1eLl, TeYEH npenapar.

MN3AnWHKMAT pa3nue TpabBa fa ce OTCTPaHW Npeam NoYNCTBaHeE.
npegu MHULMMPAHE HAa aBTOMATUYEH LUUKDBA HA

NoYUCTBaHE:

— TMouncteTe BpaTaTta Ha pypHaTa;

— OTcTpaHeTe BCAKAKBU FONIEMWU WM BTBBbPAEHW OCTaTbLM OT XpaHa
OT BbTPELUHAaTa CTpaHa Ha ¢pypHaTa C MOMOLLTA Ha BNaXHa rvba. He
n3nos3BanTe npenapaTy;

— OTcTpaHeTe BCUYKM NPUHALNEKHOCTU, KAKTO M KOMMNEKTA N/Tb3raLm
ce peLleTKM (aKo e BK/IIOYEH TaKbB);

— He nocTaBaAnTe KyXHEHCKN Kbpnu.

BbB dypHM CbC COHAA 33 Meco e HeobxoauMo npeau A3 U3NbAHUTE

LUMKDBA 32 NOYUCTBAHE A 3aTBOPUTE OTBOpPA C MpefocTaBeHaTa ramka.

BuHarun 3aTBapAaiTe 0TBOpA C raikaTa, KOraTo COHAATa 3a MeCO He ce

n3non3.a.

Mo Bpeme Ha npoueca Ha NMUPOSIUTUYHO MOYUCTBAHE (aKO MMa TaKbB)

NOBBPXHOCTUTE MOraT A,a Ce HaropewAT NnoBeye oT 06MYalMHOTO M AeuaTa

TpA6Ba Aa Ce AbpPrKaT HAcTpaHa.

AKo Hag ¢pypHaTa UMa MOHTUPAHW KOT/IOHW, HUKOTa He U3Moa3BainTe

KOTIOHUTE A0KaTO paboTn NMponm3aTopa, Taka HAMA Ja ce JoNyCHe

nperpABaHe Ha KOT/IOHUTE.

OnacHOCT OT U3rapsiHe 1 NoBpeXKAaHe Ha ypeaa:
M3NoN3BaHETO Ha QyHKLUMATA 3a Napa ocBobOXKAaBa Napa, KOATO MoKe
Aa NPpUYnHK n3rapaHma: Cnep nsnonssaHe Ha GyHKUMA C Napa oTBapaAnTe
BHMMaTe/IHO BpaTMYKaTa, 3a Aa u3berHete HapaHaABaHe
M3non3BsaiiTe camo nuTeliHa BoAa 3a Nb/HEHE Ha AbHOTO Ha KamepaTa
3a pyHKUMA C Napa.

Korato e wu3bpaHa nporpama 3a rOTBeHe, AMCMAesT MNOKasBa
TemnepartypaTta no nogpasbupaHe, HO HUKora He e no-Bucoka ot 200°C:
n3bupaemarta TemnepaTtypa Cbllo e orpaHuyeHa ao 200°C.

* B 3aBMCUMMOCT OT mogena Ha dypHaTa.
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1. MaHen 3a ynpasneHune

2. Homepa Ha nosuvumute Ha
padrToBeTe

3. MeTa/iH1 peLeTKn

4. nogHocC

5. Kanak BeHTunaTtop

6. Bparta Ha pypHaTa

7. CTpaHU4YHU TeNeHU peLleTKU
(ako nma: camo 3a nsiocka
KYXWHa)

8. TeneckonuyHu BogauMn

9. CepueH Homep u QR Koa

3anuuweTte TyK CepUiiHMA HOMEp 3a CMpasku B

6bvaeuwe

MeTasiHaTa pelweTKa BbB ¢pypHaTa e NOABUNKEH,

perynvpyem padT, KOWTO NoAAbpKa CbA0BETE

3a roTBeHe, OCUrypsABa PaBHOMEPHO roTBeHe U

ynecHsABa nouncTeaHeto. Moe Aa ce U3nos3ea

33 NOCTaBAHE Ha YNHMM M TUTAHWN Ha Pa3NINYHU

BMCOUYMHM 33 Pa3/INYHM FOTBAPCKM HYXKAM.
(camo ako nma*)

Mo-abnboKkaTa TaBa e uaeasiHa 3a peLenTu ¢
£06aBEHUTEYHOCTU MU CIOEBE, KAaTO HaNpumep
3aneKkaHKku unm neveHo. AbnboumHata n e
cneuu-asaHo NPOEKTUPaHa 43 OCUTypU XKelaHaTa
KOHCUCTEHUMA Ha XpaHaTa, NPUroTBeHa B HeA.

(camo ako nma*)

TaBaTa 3a neyeHe e UAeanHa 3a NOCTUraHe Ha
paBHOMEPHO 3anuMyaHe Ha AbHOTO, KOeTo A
npasu nepdeKTHa 3a BUCKBUTKU U CragKkuwm
nopagu NANTKUA M NN0CHK AnsaiiH. OcBeH ToBa,
NoCTaBAHETO M NoJ pelleTKaTa 3a roTBeHe
MOXe a2 NOMOTHe 33 CbOUPaAHeTo Ha Kanku u
[a NpeAoTB- paTu 3auansaHe Ha dypHaTa.

TeneckonuyHuTe pencu 3a pypHa ca padrose,
KOMTO MOraT fa ce yAb/XKaBaT, KOeTo yAecHABa
NoCTaBAHETO MM U3BAXKAAHETO Ha NpegMeTH,
6e3 na e Heob6xoaUMO fa 6pbKHETe AbNBOKO

B ropewarta ¢ypHa. Te nogobpsasar
6e3onacHocTTa, CTabUAHOCTTa M MoraTt Aa ce
perynupartHa pasiMyHu HUBa.

BG 10



(camo ako nma*)

( camo ako uma*)

PasnonoxeHu oT ABeTe CTPaHM Ha KamepaTa
Ha PpypHaTa, CTpaHMYHWUTE padToBE Ca
npesHa3HayeH 3a NoCTaBAHe Ha TaBa u
peleTKM No Bpeme Ha roTBeHe.

: 6 An 7 HMBA B 3aBUCMMOCT OT

moaena.

(camo ako

nma*)

CoHp,aTta 3a Meco e TemnepaTypeH CeH3op,
KOMTO KOraTo ce NOCTaBM B XpaHaTa v e CBbp3aH
KbM ¢ypHaTa ype3 Kaben, nossonsBa ga ce
KOHTPO/IMPA BbBTPElWHaTa Temnepatypa Ha
XpaHaTa no Bpeme Ha rotseHe. M3nonsea ce
npeanMHo 3a puba n meco.

(camo ako uma*)

M3nbkHanata ¢opMa e noaxoaAuia 3a nedyeHe

BbB dypHa Npu BUCOKa TemnepaTtypa (220°),
KOETO [,aBa Bb3MOXHOCT 3a MOCTUraHe Ha
b6apbeKio edeKT Aopu Y AOMA C MANKO AUM,
6narogapeHue Ha APEHAXKHOTO AelCTBUE Ha
Ma3HMHUTE Ha AbHOTO Ha TaBaTa.

(camo ako nma*)

BanvbHaTata dopma no3sonsBa NpaBuIHA
UMPKY/aUmMa Ha B1araTta, reHepupaHa npm
roTBeHe, KaTo NOAAbPIKA BMCOKA CTeneH

Ha BNaK-HOCT Ha XpaHaTa. B 3aBMcumocT oT
KO/IMYECTBOTO BOAA, HA/IATO B TaBaTa, We ce
NOy4Yn NO-CyX UAK ,NO-BNAXKEH" pe3ynTaT oT
roTeeHeTo.

(camo ako nma*)

—

3
rOANHM s
~

CnewumanHu, NOKPUTU C eMaiin, NaHenu, NPon3BeLeHn C MUKPOMNopecTa CTPYKTypa 3a npeobpasysaHe
Ha Ma3HMHUTe B ra3006pa3HM e1eMEeHTU, KOWUTO ca /IeCHU 3a OTCTpaHABaHe. CmeHeTe cied 3 roguHu
ynoTpeba (npu 2/3 roTBapCKM LMKbBAA Ha ceammnLa).
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(camo
aKko uma*)

MaHTWUTe 3a MEKO 3aTBapAHE W OTBapAHe
KOHT-PO/INPaT ABUKEHNETO HA BPATaTa,
KaTO OCUrypABaT NNABHO ABUKEHUE U
npeaoTBPaTABAT 3aTPbLUBAHE.

(camo ako nma*)

Tasarta Airfry rapaHtupa, ye ropewmaT

Bb3AyX AOCTUra [0 XpaHaTa PaBHOMEPHO U
TPUM3MEPHO, KOETO NpesoCcTaBA No-XpynKasa
BBHLUHOCT, KaTo 3ana3Ba CbpLLEeBUHATA KpexKa.
Mo n360p moxKe fia ce NOCTaBM TaBa 3a NevYeHe
Ha L1 3a cbbupaHe Ha coKkoBe uau raneta.

TaBuTe M pelweTknTe Ha d)ypHaTa He ca NOAXOAALLM 33 AMPEKTEH KOHTAKT € xpaHa. Mons, 1M3non3BanTe

NOAXOAALLM CbI0BE 33 FOTBEHE WM XapTuA 3a NeyeHe.
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[laHHM 33 HACKA KOHCYMaLMA Ha eHeprua cbrnacHo PernameHT (EC) 2023/826 Ha Komucuata
KoHCymMpaHa MOLLHOCT Ha NPO/YKTa B CbCTOAHME Ha PEXUM Ha TOTOBHOCT € MHGOPMaLMa nav amucnnen
3a cbeToAHmneTo: 0,8 W

Mepuoga, cnep KolTo 060pyABaHETO aBTOMATUUYHO AOCTUIA CCTOAHME HA PEXKMM Ha FOTOBHOCT C
MHbOPMaLMA UM ANUCIAEN 3a CbCTOAHMETO: 20 MUH

PyHKLMNTE N KNacnpaHeTo Ha GYHKLMUTE MOraT A3 Ce NPOMEHAT B 3aBUCUMOCT OT MoZena.
1. CenekTop 3a PpyHKLMA

2. Bpeme

3. TemnepaTtypa

4. LED gucnneinn 7

5. UCTaHUMOHHO ynpasaeHue

6. lamna

7. KoHTponeH Anck

[Ouncnneat nma 4 ocCHOBHU PyHKLMM:

HaTucHeTe BeAHBXK 3a BpemeTpaeHeTo Ha
roTBEHeTO, iBa NbTW 3a XpOHOMETbPA (LOCTbNEH
@ Bpeme B PEXMM Ha rOTOBHOCT), TPM NbTM 3a Yaca U

YeTMpM NbTU 3a OTNIOXKEH CTapT. B pexum Ha
FrOTOBHOCT € [AOCTbMNeH CamMoO KYXHEHCKUAT
Tanmep.

HatTucHeTe BeAH®BX, 3a pga nposepuTte
TemnepaTypaTa Ha KamepaTta, HaTUCHeTe W
3a4pbKTe 3a 3 CeKyHAM, 3a 4a aKkTuBupare
& onuuaTa 3a 6bP30 NpeaBapUTENHO 3arpsBaHe
. (mocTbnHa camo no Bpeme Ha ¢asata Ha
>3 npegBapuTesiHO 3arpasaHe Ha ¢pypHaTa). Korato
npefBapuUTesIHOTO 3arpsBaHe e aKTUBHO, Ha
ANCNIen LWe ce NoKaKe CboTBeTHaTa MKOHa.

Temnepartypa

HaTucHeTe 6yToHa, 3a Aia akTMBMpaTe

— AnCcTaHUMOHHO
OUCTaHLUMOHHOTO YNpaB/ieHWe, cnes Kato
ynpasnenue BKJ./
U3KN casouTe pypHaTa c npunoxeHmeto hOn (upes
: NPUIOXKEHNETO).
O Namna HaTucHeTe, 3a Aa BKAOUYNTE/M3KNKOUUTE
s fNlamnaTta Ha Kameparta Ha ¢ypHarTa.

BG 13



CraHaapT IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Hecroren(tw) 2401:2483 2402+2480
AunanasoH(n) [MHz]
MakcumanHa 100 10

MouHocT [mW]

MoTpebneHne Ha eHeprua oT NPOAYKTA B PEXKMM HAa MPEXKOBA FOTOBHOCT, aKO BCUYKM MPEXKOBU
NnopToBe Ca CBbP3aHM U BCUYKM BE3KMUYHN MPEXKOBM NOPTOBE Ca aKTMBUPaHM: 2,0 W.
Mepuoga, cneg KoliTo 06opyABaHETO aBTOMATUYHO AOCTUra CbCTOAHUE Ha MPEXKOB PEXMM Ha

rotToBHOCT: 20 MUH

WiFi moaynbT ce BKAOYBA, WOM GYHKLMOHANHOTO KOMYe ce NoCTasu B NO3MLMA, pa3iniHa oT Hyna.

WiFi moZynbT € BUHArn U3Kkato4eH, Korato yHKLMOHANHOTO KOMYe € HACTPOEHO Ha HyeBa No3nLMA.
AKO KOMYeTo e HaCTPOEHO Ha Apyra no3nuus, otuaete 8 meHtoTo WiFi n nsbepete ,u3kn.“ 3a ga
neaktnsupate WiFi.

C HacToawoTo Candy Hoover Group Srl geknapupa, ye pagnoobopyasaHeTo e B CboTBeTcTBME C upekTnsa 2014/53/ECun
CbC CbOTBETHMTE 3aKOHOBM U3UCKBAHMA (3a Nasapa Ha BennkobpuTaHua). MbAHUAT TEKCT Ha AeKNapaLmaTa 3a CbOTBETCTBUE
€ Ha/IMYeH Ha CNeHUA UHTEePHET agpec:
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http://www.candy-group.com

BalwmaT ypes moxe fa 6bae cBbP3aH KbM BallaTa AoMallHa 6e3K1YHa Mpea U Aa ce ynpasniasa
OMCTAHLMOHHO C MOMOLLTA Ha NpuUioKeHneTo. CBbpIKeTe Bawna ypea, 3a Aa rapaHTupare, ye e

aKTyanu3unpaH c Han-HoBuTe codTyep U GyHKUMUU.

. Cnep kaTto pypHaTa e BKAoYeHa, MkoHaTa WiFi mura B npogbakeHune Ha 30 muHyTu. MNpes

TOBa BPeMe e Bb3MOXKHO @ perncrpmpaTe npoayKTa.
e  YBeperTe ce, Ye gomalHa Bu Wi-Fi mpexa e BkatoyeHa.

e e BM 6bAAT AALEHM HACOKM CTHMKA MO CTbMKA KAaKTO Ha BalWA ypea, Taka U Ha MOBUAHO

YyCTPOMCTBO.
. Cebp3BaHeTo Ha dpypHaTa MmoXe Aa oTHeme A0 10 MUHYTH.

d 3a 4ONBAHUTENHN HACOKN U OTCTpPpaHABAHE Ha HEM3MNPABHOCTU, MONA, BUXKTE MPUNOKEHNETO.

M3Ternete Ha Bawma cMapTHOH.

Cﬂe,ﬂ,BaLIJ,VITe CHMMKM Ca CaMO 3a UNKOCTPATUBHU Lenn.

h
. LLipakHeTe BbpXY ,Pernctpaumns”
Welcome!
e MoeTe fia ce perucTpmpare Ypes akayHT oT Signin to enter i your home page
COLMANIHUTE MPEXU WU A3 Ce perucTpupaTe
C IMYHUA CU UMenn

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRYDEMO

h

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

G SIGN UP WITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

CrbnKka 1
e  U3beperte ,[obaBsaHe Ha ypea”.
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CTbnKa 2 ®
e PaspelleTe A0CTbNa A0

MECTONONOXEeHNETO CU. Allow your location

permission

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

step.

<« CONTINUE

Crbnka 3 °
e  [3bepeTe ¢pypHa OT KaTeropmATa Ha
Select your appliance
efa.
YPEA category

Q searchyourap;

Washing machine
& Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

CtbnKa 4 Q wocoman @
. BKkntoueTe ypena cu; ako BeYe e BK/IOYEH,
M3K/l0YeTe ro U ro BK/toYeTe OTHOBO. 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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CrbnKka 5

. Cnep KaTo ce BK/IOYU, NPUNOKEHNETO
hOn wwe 3ano4yHe fa Tbpcu BaWMA
LOMalleH ypen,.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

New appliance al O

CrtbnKa 6.1-6.2

e  3bepeTe cBOA AOMaLLEH ypea,
HaTUCHeTe ,,CBbp3BaHe” u U3yaKaWTe
HAKOJIKO CeKYHAM.

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.

Crbnka 7
e  Bawara ¢pypHa we 6bae HamepeHa 1
MOXeTe fa A ynpasaasate ypes hOn.
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° 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



=

Cnepa KaTo ypeabT 6bae peructTpupaH, NoTpebuTensaT moxe Aa NPoMeHa HacTpolkuTe Ha WiFi

mexay:

e WIFI ON: Bb3MOXKHO e Aa HabatogaBaTe CbCTOAHMETO Ha GypHATa eAMHCTBEHO Ypes
NPUNOXKEHNETO.

e WIFI OFF: ®ypHaTa He e CBbp3aHa, HO BCe OLLLe e PerucTpMpaHa CbC 3anaseHn MpeXXoBu
NAEHTUOUKALMOHHM AAHHMN.

e WIFI RESET: Bpb3KkaTta ce Hy/Mpa U € Bb3MOXKHO HOBO 3anucBaHe.

1. 3aBbpTeTe Kon4yeTo 3a GyHKLMMU A0 meHoTo WiFi.
2. Haaucnnes ce nosssaBga ,Bka.“
3aBbpTeTe KOHTPOHUA AMUCK, AO0KATO ce NoKaxe ,,M3KA.” unv HacTpoiikaTa 3a HyaupaHe ,,rSt”

_ ° +

OUCTaHUMOHHOTO ynpaB/ieHVMe npegsiara MHOMXeCTBO MpeauMmcTBa 3a noTpebutenute,
nopobpsBaku yoobcTeoto, ePpekTUBHOCTTA U LAJOCTHOTO U3XKMBABAHE NPWU roTBeHe, KaTo AaBa
BB3MOXKHOCT 33 yNpasBaeHMe Ha NPOAYKTa AMPEKTHO KAaKTO OT ypeaa, Taka v oT npuaoxkeHneTto hOn
Tasn ¢yHKUMA NO3BO/ABA Ype3 BALIETO YCTPOMCTBO Aa Ce HACAaA4MTE Ha Pas/IMuHM eKCTPU, KaTo
Hanpumep:
He3abaBHO WM NNAHMPAHO CTapTMPaHe Ha peuenTyu WUAW NPorpamMu 3a roTBEHE, KOMTO Beuye ca
Ha/IMYHW B NPUIOXKEHMEeTO; HabaloaeHMe B peasHO Bpeme Ha HanpeAbKa Ha BawwuTe peuenTw;
peryavpaHe Ha M3MNoN3BaHMTE MapameTpu 3a roTeeHe; HabnogeHuWe Ha npoueca Ha roTBeHe
C NOMOLLTA Ha COHAATA; YNpaB/ieHWe Ha 3anas3eHu peuenTu ¢ nomouwta Ha dyHKumATa ,Jolly” Ha
NPoAyKTa (BUKTe cboTBEeTHMA pa3aen). OCBEH TOBA € Bb3MOXHO A3 NoJlyYaBaTe U3BECTUA, KOraTo
nporpamuTe UKW peLenTuTe ca 3aBbplieHUn. [JMCTaHLMOHHOTO YNpaB/JeHMe MOXKe Aa Ce aKTUBMpa
CaMo KOraTo NpoAyKTbT € perncTpupan.

: Mpepnara ce 3a BCUYKM GYHKLMM 3@ TOTBEHE HA NPOAYKTA, C U3KOYEHUE Ha
nporpamute OrpeteH u Supergrill.

1. 3asbpTeTe KON4eTo 3a GyHKUMK A0 MeHtoTO WiFi.

2. HatucHete @.

3 Ha gucnnes ce noasasa ,hOn”“ LLle ce noKaxaT MKOHMTe KaKTo 3a WiFi, Taka 1 3a
OUCTaHLMOHHO ynpaBaeHue.

4. OTBOpEeTe NPUNOKEHNETO, U3bepeTe Nporpama U HeKa roTBeHeTo Aa 3anoyHe. Mo Bpeme Ha
npoLeca e Bb3MOXHO Aa Ce KOHTPOMPAT U NPOMEHAT NapameTpuTe Ha NPOrpamaTa KakTo oT

NPOAYKTA, TaKa U OT NPUNOXKEHMETO.
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Bb3MOMKHO € CbLLO TaKa A4a akTUBMpaTe AMCTaHLMOHHOTO yrpaBaeHne Nno Bpeme Ha npoweca Ha
roTBEHE Ypes HaTUCKaHe Ha CbOTBETHUA BYTOH

[okaTo nporpamaTta 3a roTBeHe € B X0/, TA MOXe A3 6vae cnpAHa AMPEKTHO OT CaMMA NPOAYKT Ypes
3aBbpTaHe Ha (')yHKLLMOHanHOTO Kon4e Ha pasfinyHa nosmuma. Tesn AeﬁCTBMﬂ npeKkbvCBaT npoueca
Ha roteeHe.

[pyr HauMH e Ype3 HaTUCKaHe Ha CbOTBETHUA 6yTOH Ha AUCTaHUMOHHOTO ynpaBieHne, 4OCTaBeHO C
BawwuA ypen. Tesun AEVICTBMH NpPeKbCBaT Npoueca Ha roTBeHe.

MosKeTe CbLL0 TaKa Aa cnpeTe NporpamaTa 3a roTBeHe AUCTaHLMOHHO, KaTo U3nosi3Bsarte
NPUNOMKEHWETO, KaTo WpaKkHeTe Bbpxy 6yToHa ,,CTOM" Ha gucnnen Ha ycTpoicTeoTo. dypHaTa
aBTOMATUYHO LU CMpe roTBEHeTo.

AKO NOTpebuTeNaT cnpe TEKYLLOTO roTBeHe OT GpypHaTa, CNPAHOTO FOTBEHe e ce
BMAM B CbLLOTO BPEME U B NPUJIOKEHNETO.

® ow v @
Cooking
- .

Current program PROGRAMS

Conventional @
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dypHaTa e obopyaBaHa ¢ PyHKLMA 3a aKTyanmn3aums no Bb3ayxa (OTA), KOATO BU NO3BONSBA IECHO
na nogavpykate GypHaTa CM aKTyanansmnpaHa c Han-HoBUTe GYHKLUK.

AKO e Hann4Ho, cnep Kato pypHaTa 6bae cBbp3aHa, Korato byToOHBT ce 3aBbPTU Ha ,Wi-Fi“ nau
nporpamaTa 3a roTBeHe TOKY-L,0 € NPUKAoYNAA, aKTyaIM3aumaTa LWe 3anoyYHe aBTOMaTUYHO.

Ha aucnnes we ce nosasu ,,0tA“, nkoHaTa 3a Wi-Fi e m1ra u BCUYKM KOMaHAM Ha NPOAYKTa Lie
6bAAT BPEMEHHO HEOCTBMHU. TO3M NPOLLEC MOMKE @ OTHEME HAKOJIKO MUHYTU, TaKa Ye MOJIA, He
n3KAoyBanTe pypHaTa npes ToBa Bpeme. Cnes KaTo akTyannMsaumnaTa NPpUKAOYM, Ha gUcCnes we
mura ,12:00“ MpocTo HyAnpalTe Yaca 1 3anoyHeTe ga roteuTe!

KoraTo 3a nbpBM NbT BKAOUUTE cbypHaTa, MOXe fa 3abenexunTe manko avm. He ce I'Ipl/ITECHHBaIZTe,
npocTo n34yakaiTe AUMDBT Aa Ce pa3cee, npean Aa U3nos3eate d)ypHaTa.

Mo Bpeme Ha Npoueca Ha MMPOANTMYHO NOYUCTBAHE BpaTaTa Ha GpypHaTa OCcTasa 3ak/oueHa npes
uAn0TO Bpeme. AKO He e 3aKtodeHa, dypHaTa L e NoKaKe KoZ 3a rpeluka 24 v we nocTasu Ha naysa
bYHKLMATA 33 NOYMCTBaHE.

KamepaTa Ha ¢pypHaTa ce 0cBeTABa OT e4Ha WM NOBEYE EIEKTPUYECKU KPYLLKU, KOUTO 0BUKHOBEHO
Ce aKTMBUPAT BCEKMU MbT, KOraTo 3anoyHe ¢yHKLMA 33 rOTBEHE.

3a ¢ypHUM, 060pyaBaHM C NPeBKIOYBaATE/N Ha BpaTaTa (BUXKTe NO-A0AY), CBETIMHATA Ce BK/OYBA
aBTOMATMYHO, KOraTo BpaTaTa Ce OTBOPW.

3a ¢ypHUM, 0bopyaBaHM € BYTOH 3a 1amna, TOM MOKe Aa Ce U3MO0A3Ba U 38 aKTMBMPAHE Ha
ocCBeT/IeHUNETO.

AKo BpaTaTa Ha ¢ypHaTa ocTaHe oTBOpeHa noseye oT 10 MUHYTH, OCBETIEHMETO LLe Ce U3KUN
aBTOMATUYHO.

Mo Bpeme Ha npoLeca Ha MMPOIUTUYHO NOYNCTBAHE CBET/IMHATA OCTABa U3K/tOYeHa. *

OxnaxaalmaT BEHTUIATOP CNYKM 32 pa3celMBaHeETO HA TON/IMHATA, NpeAnasBa dypHaTta

M OKOJIHOCTUTE OT NPEKaNeHo HaropeLABaHe, KaKTo U 3alMTaBa KYXHEHCKUTe ypean oT
Bb34eNCTBMETO HAa BUCOKUTE TemnepaTypu. Mopaam Tasm NPUUMHA OXNAKAALLUAT BEHTUNATOP
npoab/KaBa [ia ce YyBa U3BECTHO Bpeme Jopu cef KaTo GypHaTa e U3K/YeHa.

Tolt paboTh No Bpeme 1 cnes LMKbA HA roTBEHE B 3aBMCMMOCT OT BbTpELIHATa TemnepaTypa Ha
¢dypHara.

Korato oxnaxaalwmnaT BeHTuAaTop paboTtu, To 0BMKHOBEHO reHepupa AeK Wym nam bpbmyeHe.
MosKe cblo fa 3abeneknTe TONBA Bb3AyLWeH NOTOK, U3/1M3aLl, OT NPOIyKaTa MeXKay BpaTaTa Ha
¢dypHaTa 1 naHena 3a ynpasneHue. Mo Bpeme Ha NUPOJIUTUYHO NOYUCTBAHE M KOraTo BpaTaTta e
3aK/Il0YEHa, OXNIAXKAALLMAT BEHTMATOP € BKAtOYeH. *

Mo Bpeme Ha dyHKumaTa ,EKO” cBeTAnHaTa Lie OCTaHe U3KYeHa.

(*camo 3a nMpoANTMYHK bypHM)

JleHTaTa Ha CbCTOAAHMETO, Bb3 OCHOBA Ha 3a4afeHNUTe NPOrpamu, yaecHsBa HabNloL4EHUETO Ha
TemnepaTypara M BpemeTo. Mo-KOHKPETHO, 3a QYHKLMM, BKAOYBALLM NPeABapPUTENHO 3arpaBaHe,
TA NOKa3Ba NOBMILABAHETO Ha TemnepaTypaTa Nno Bpeme Ha Tasu ¢pasa. B nporpamure 3a rotseHe
1 GYHKLMATA 38 MMPOAUTMHHO NOYMCTBAHE NOKa3Ba 06paTHOTO GpoeHe Ha BPEMETO 3a roTBeHe U
CbOTBETHO LMKbAA Ha MOYUCTBAHE.
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Korato ypeabT ce BKAOYBA 3a MbPBM NbT, NbPBOHAYanHATa CTbMKa e Aa HacTpouTe vaca, Aa
nsbepetemexxkay 13 amnepa nam 16 amnepa, ga nsbeperte APKOCT M HUBO Ha 3BYKa.
[ucnnear we nokaxe MMUral,oTo NpeaBapuTenHo 3agaseHo speme ,,12:00 3a
[ia ro NpomeHuTe, HaTcHeTe () M U3NoN3BaiiTe AecHus 6yTOH, 3a la HACTPOWTE HacTOAWMA
uac. HatucHeTe OTHOBO () M CliefBaiiTe CblaTa NpoueAypa, 3a Aa 3ajajeTe MuHyTuTe. 3a Aa
NOTBBbPAUTE, HaTUCHeTe olue BegHBK ).

Ta3su HacTpoIiKa LLe NOBAMAE CaMO Ha MOLLHOCTTA, KOATO ce abcopbupa no Bpeme
Ha 6bp30TO NpeaBapuUTenHO 3arpasaHe. HacTpolikata Ha 16A rapaHTupa No-KpaTko Bpeme
3a 3arpaBaHe, KOraTo e akTueupaHa QyHKLMATa 32 6bP30 3arpaABaHe. AKO BbB BalLMA OOM €
Ha/ZIMYHa MO-MasiKa MOLLHOCT, MOXKeTe Aa NMPOMeHUTe Tasu HacTpolKa Ha 13A. M3bupaHeTo
Ha no-Bucokata onuua (16A) o3HayaBa, Ye ce 3arpsBa No-6bpP30 (THM KaTo NOrNbLLAHETO Ha
MOLLHOCT ce yBesnnyaBa). Ha ancnnesn we snaute gsa usbopa: 13A u 16A. MNpocTo 3asbpTeTe
AACHOTO KoNue, 3a Aa u3bepeTe ToBa, KOETO XenaeTe, ciep KoeTo HatucHeTe O, 3a aa.

_ ° +

Q

OnumATa 33 HAaCTPOMKa Ha aMneparka e Ha/IMYHa CaMo NO BPeMe Ha NbPBOHAYaNHUA
MOHTa. 3a f@a NPOMeHUTE 3a43AEHUA amMMNepa, BUKTE MHCTPYKUUUTE BaANAHM 3a Ce MOHTaxXa.
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: Ha aucnnen ce nokassa cumMBOABT ,br. Yucnata NnpeacTasnfBaT HUBOTO Ha
WHTEH3WUTET Ha APKOCTTA, KOETO MOXKeE [a Ce PefaKT1Pa YPe3 3aBbPTaHe Ha AACHOTO Konye. 3a
NoTBbPKAEHNE HaTUCHeTe (&)

— ° +
[} § ‘
o ©

Ha aucnnes ce nokassa cMMBOABT ,SN”. YucnaTa NpeacTaBAABaT HUBOTO Ha MHTEH3UTET
Ha 3BYKa, KOETO MOMKe a Ce NPOMEHM Ype3 3aBbPTaHe Ha AACHOTO Konye. 3a NOTBbPKAEHNe
HaTtucHete (&)

KoraTo ¢pypHaTa e B peXXmMm Ha roTOBHOCT, € Bb3MOXHO [la Ce BbpPHETE KbM MbPBOHAYaHUTE
HaCTPOMKM Ype3 efHOBPEMEHHO HaTUCKaHe Ha ByToHnTe TemnepaTtypa v Jlamna 3a 5 cekyHau.

0

MoumncteTe dypHaTa Npeam A4a A U3NON3BATE 33 NbPBU NbT. M36bpLIeTe BbHWHUTE MOBBPXHOCTH C
BNAXKHa MeKa Kbpna. M3MUITe BCUUKM NPUHAANEXHOCTM M M36bplueTe BBTPEWHOCTTa Ha ¢pypHaTa
C pa3TBOp OT ropeLya Boga M TedeH npenapat. HactpoiTe npasHata ¢ypHa Ha MaKcMmasHa
TemnepaTypa v A ocTaseTe Aa paboTu 3a okoo 1 yac. Tosa Lie NpemaxHe BCUYKM OCTaTbuHU
MWPU3MM Ha HOBOCT.
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MpoAyKTHT € NpoeKkTnpaH aa 6bae ,FoTOB C e4HO AOKOCBaHE” U KaTo 3aBbpTUTE KONYeTo 3a n3bop,
dypHaTa 3anoysa Aa paboTu c HacTpoMKkuTe No noapasbupaxe.

3a na BK/IKOYUTE dypHaTa, 3aBbpTeTe GyHKUMOHANHOTO Konye (no/obpaTHO Ha YacoBHMKOBaTa
cTpenka) u usbepete nporpama 3a roteeHe. 3a aa a U3KJIOYUTE, nocTaBeTe GpyHKLMOHANHOTO
Konye Ha nosuuwms ,0“.

BK/I. U3KAN.

3aBbpTeTe GYHKUMOHANHOTO Konye 1 n3bepeTe KenaHata nporpama. Ha gucnnesn we ce nossu
TemnepaTypa no noapasbrpaHe, KOATO MOXE Aa Ce CMEHM BbB BCEKM MOMEHT, KaTo 3aBbpTUTE
OACHOTO Konye (Mo YaCcoBHWKOBATa CTPesiKa 3a yBeandyaBaHe v 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPE/KA
33 HamanABaHe Ha TemnepaTypara).

BnesTte B MeHIOTO 3a Bpeme, KaTo HaTUCHeTe (9).3a @ HaBUrMpaTe gokocHeTe (&) TONKOBa NbTH,
KOJ/IKOTO e Heo6x04MMO, 3a ia BbBeAeTe CAefHUTEe HACTPOMKU:

He moraT Aa 6bAaT 3a4aAeHN HAKOJIKO NapameTbpa eiHOBPEMEHHO,
cnleg0BaTeNHO CamMo Moc/ieAHUAT Habop ocTaBa B NameTTa, LOKATO NPeAMULWHMAT ce U3TPMBa.
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Mo3BonsABa NpeABapuTeIHO 3aZ,aBaHe Ha BPeMeTO 3a roTBeHe, Heo6xo4MMO 3a M3bpaHaTa peuenTa.
AKTUBAUMWA: HaTucHeTe @, 3a Aa BAeseTe B MeHI0TO 3a Bpeme. [lokocHeTe ) TonkoBa nbTy,
KOJIKOTO e HeobxoanMmo, 3a ga nsbepete ¢pyHkUMATa ,MPOABAKUTENHOCT Ha roTBeHe”. Cnes ToBa
M3MN0N3BalTe KOHTPOIHUA AUCK 3@ peryimpaHe Ha CTOMHOCTTa.

OT6poABaHETO 3aN0YBa B Kpas Ha NpeABapMTEeIHOTO 3arpaBaHe (ako MMa TakoBa). Mo Bpeme Ha
¢dasaTtaHaroTBeHe e Bb3MOMKHO 4@ NPOMEHUTE CTOMHOCTTA HA NPOABAKUTENHOCTTA Ypes 3aBbpTaHe
Ha AACHOTO Konye. KoraTo BpemeTo u3Teye, roTBEHETO CnNupa.

®YHKUNU C NPEABAPUTE/IHO 3ATrPABAHE:KoraTto e 3aaaeHa NPOAB/IKUTENIHOCT HA TOTBEHE,
cnep KaTto dpypHaTa yBeLOMM 3a KpasA Ha NpesBapuTeNIHOTO 3arpABaHe, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa 1 faiTe pbYHO NOTBBPKAEHME (LOKOCHETe bByTOHa 3a Bpeme), 3a Aa 3anoyHe 06paTHOTO
6poeHe Ha roTBeHeTo.

@

Mo3B0AABa M3MN0ON3BaHETO Ha pypHATa KaTo YaCOBHUK C anapma.

AKTUBALINA: HaTucHeTe (S, 3a fa Bae3eTe B MEHIOTO 3a Bpeme. [lokocHeTe (5) TOAIKOBa MbTH,
KOJIKOTO e HeobxoaMmo, 3a Aa usbepete dpyHKUUATA ,XpoHOMeTbp“. Cnes ToBa M3NoN3BalTe
KOHTPOJ/IHUA AMCK 32 peryampaHe Ha CTOMHOCTTA.

KoraTo pyHKUMATA e 3aaAeHa, OCHOBHATa MHPOPMALLMA, MOKa3BaHa Ha AWCN/en, BUHArM e 4acoT. 3a
Aa pepakTupare Temrnepartyparta, HatucHeTe $ 3a/ja Bnie3eTe B CMeLVaseH PeXXnm 3a peakTupaHe.
KoraTo BpemeTo 13Teue, roTBEHETO NPOAb/KABA, LOKATO IABOTO KOMNYe ce 3aBbpTU Ha no3uumsa 0.

Ta3u pyHKUMA MOKe A3 6bae 3a4aaeHa v KoraTo ¢ypHaTa e B peXXMM Ha FOTOBHOCT, KaTo HaTUCHeTe
©. .KoraTo e akTBMpPaH, XPOHOMETbPBT PaboTH HE3aBUCUMO OT PYHKLIMUTE 3a roTBEHE Ha dypHaTa.
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Mo3BonsaBa U3bop Ha HayaneH Yyac 3a rOTBEHETO.

AKTUBALUA: HaTucHeTe O, 3a Aa BneseTe B MeHIOTO 3a Bpeme. JJOKOCHEeTe TONIKOBa MbTH, KOIKOTO
e HeobxoamMmo, 3a fa usbepete PyHKumMATa ,,0TN0XKeH cTapT”. Cheg ToBa M3NON3BANTE KOHTPOHUSA
AMUCK, 33 Aa 3aajeTe HayaNHMA Yac Ha roTBEeHeTO.

: OT/IOXKEH CTapT e akTUBEH CaMO C/ied, HacTpoKa Ha MpoAb/IXKUTENHOCT Ha roTBEHE
M He e Ha/In4yeH KbM OYHKLUKUTE Ha rpuna.

L

Tasu dyHKLMA NO3BONABA 3aK/OYBAHE HA eKPaHa, 3a Aa ce NPeoTBPaTH HeXeNaHo U3MNoN3BaHe OT CTpaHa Ha
HenbJIHONETHU IMLA. 3a Aa A aKTUBUPATE, EAHOBPEMEHHO HaTUCHETe ByToHWUTe Jlamna 1 IUCTaHLMOHHO ynpaBneHue
3a 3 ceKyHAM. Ha noTpebutenckna nHtepdeiic Lwe ce NoABU MKOHA € KaTMHAPp. B ToBa cbcToAHUe NoTpebutencknat
MHTepdeiic Ha PpypHaTa e 3aKNYEH U He MOraT Aa Ce NPaBAT MPOMEHUN B HACTPOMKMUTE. 3aKNt0YBaHETO 3a Aela ocTaBa
AKTUBHO 0PM aKo NABOTO Konue ce BbpHe 0bpaTHo Ha MU3K/1. 3a Aa aeakTuBMpaTe AeTckata 6pasa, OTHOBO HAaTUCHeTe
6yTOHMTE JlTamna v [INCTaHUMOHHO ynpaBaeHue 3a 3 CeKyHAM (MKOHaTa C K/toua e M3vesHe).
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3a fa ce yckopu dasaTta Ha noarpasaHe, onuuATa 3a 6bP30 noarpasaHe Moxe Aa 6bae n3bpaHa
ypes HaTWCKaHe Ha MKOHATa 3a TemnepaTypa 3a 3 CeKyHAW, caef Kato cTe usbpanun nporpama 3a
rotBeHe U Temnepartypa. Tasu onuuaA Lie akTMBUpPa KOMOWHALMA OT BEHTUAATOP M HarpeBaTesIHu
eNleMeHTU, He3aBUCKMMO OT U3bpaHaTa PyHKLMA 3a roTeeHe. 3a Aa CNecTUTe eHeprua, Korato 6bP30TO
noArpsBaHe e akTUBMPAHO, BEHTM/IATOPBLT Ha KamepaTta we 6bae M3KNHOYEH, nokato ¢ypHaTa
LOCTUTHe XenaHaTa TemnepaTypa. Korato e 3afafeHa Npoab/IKUTENIHOCT HA FTOTBEHE, ce, KaTo
dypHaTa yBefoOMM 3a Kpas Ha NpefBapuTeNIHOTO 3arpsABaHe, MocTaBeTe XxpaHaTa BbB QypHaTa u
LaniTe pbYHO NOTBBPXKAEHME (AOoKOCHeTe ByToHa 3a Bpeme), 3a Aa 3anoYyHe obpaTHOTO bpoeHe Ha
rotseHeTo. 3ABE/IEXKA: AKO e 3a3aeHO 3aKbCHEHME Ha CTapTUPAHETO, PbYHOTO MNOTBbPKAEHME
He e HeobXx0AMMO, TOTBEHETO L 3aMoYHEe aBTOMATUYHO cnopes 3af3aAeHOTO 3aKbCHEHMe.

133 GYHKLMK, KOUTO U3NCKBAT MOATPABAHE, yBEPETE CE, Ye BCUUKU NPUHALNEKHOCTH
ca npemaxHaTu no sBpeme Ha Tasu ¢asa. CegsanTe MHCTPYKLUMKUTE B TabanuaTta No-401y OTHOCHO
npeaBapuTenHotosarpasaHe. “AA/EbP303AIrPABAHE” 03HauaBa,4e e He06X0AMMO NpeaBapUTENHO
3arpaBaHe 1 e HaiMYHa onuuA 3a 6bp3o 3arpasaHe; “HE” 03HavaBa, Ye NpeABapUTEIHOTO 3arpsaBaHe
He e Ha/MYHO M XpaHaTa TpsabBa Aa ce MoOCTaBu B CTyaeHa ¢ypHa.KoraTo npessapuTenHoTo
3arpsBaHe NPUKAIOYM, AUCMIEAT Lie MUra U Le NPo3BYyYM 3BYKOB curHan: gokocHete O , 3a aa
NPOABJIXKM NpOrpamaTa 3a roteeHe.

WOEAJTHO 3A: rotBeHe Ha
meco, puba namn seneHuyum
Tasu dyHKLMA No3BONABA A3
ECO *EKO 190 °C° L3/L4 HE ce NecTu eHeprus no speme
| — 150-220 °C Ha roTBeHe, KaTo NoAAbpKa
XpaHaTa BA1aXKHa U Kpexka.
VlamnaTta Ha KamepaTa e

M3KA0YEHa
WOEATHO 3A: TopTh,

xnebHu nspenus,

—— 200°C Oa/ GUCKBUTH, KULLOBE HA eAHO

*TpaAnLMOHHO 30-250/300°C*** L2/L3 Bbp3o  |HuBO, KaTo ce M3non3ssa

— noarpasaHe Rszomp,onHo HarpaBaHe.
0Xe Aa ce U3nonssac

Preci Probe
WAEA/THO 3A: TopTy,
L4 BUCKBUTU M NULM Ha eAHO
(epHa TaBa) La/ Mnu noseye HUBA. aeaneH
MHorocteneHHo 160°C L2+L5 5 33 NPUrOTBAHE Ha Pa3NNYHK
(***) 50-250/300°C*** | (a8e TaBu) P30 Lhakn. Moxe aa ce
L2+L4+L6 |MOArpABAHE 13n0n3Ba
(Tpw TaBK) c Preci Probe.
WOEANTHO 3A: neyeHe Ha
ne4yeHn meca, rroee4yu,
— KOHBeKLl,VIH + 175°C ﬂ.a/ 3e/1eHYyLM U Naiiose Cbe
& BEeHTWUNaTOP 50-250/300°C*** L2/L3 Bbp30  [cOuHM NbAHEXM Ha eAHO
= (***) noArpsBaHe H1BO. Naeanto sa rotsexe Ha
IXPaHWU C BUCOKO CbabpKaHUe
Ha Boga.
WOEANTHO 3A: ronemu
KosM4yecTsa Konbacw,
NbPXKOAU M NpeneyeH xnnb.
L6 3a TbHKa LlanaTa 30Ha nog, rpun
(A . 05 XpaHa, enemeHTa cTaBa ropeLya.
**Supergrill L4 3a HE 3non3saiitechbc 3aTBOpeHa
01-05 nogebena BpaTaOb6pbLLAiTE XpaHaTa,
XpaHa. cnep, KaTo ca U3MuUHaNU 4se

TpeTn oT BpemeTo
3@ roTBEHE (aKO e
HeobXx0A1MMO)
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WOEATHO 3A: uenun
napueTta meco (neyeHo)
AW 3aneYeHn XpaHu.
M3non3BaiiTe cbc aTBOpeHa

na/ BpaTa. [nb3HeTe TaBaTa

Bbp3o  [3aoTuexaaHe nog
noArpABaHe [PelleTkara, 3a aa ce
cbbupat B Hes cCoKoBeTe.
O6bpHeTe xpaHaTa no
cpefaTa Ha roTBEHeTO, ako
le Heobx0aMMO
IMOEANTHO 3A: npuroTeaHe
Ha 3aMpa3eHmn XpaHu unu
naHupaHu NoNyroTosm
. o XPpaHW, KOUTO OBUKHOBEHO
‘ _%" ) ?,:E:}I 15%)0358,(: L3/L4 HE ce nbpxart. Brarogapexue
Ha cneuunanHaTa TaBsa,

ropeLmaAT Bb3ayX MOXKe
fia ce CTUYa paBHOMEPHO
BbpPXY XpaHuTe

- 200°C
?*[EE)TEH 150-250°C L4/L5

(3 ¢

* TecTBaH B cboTBeTcTBME € EN 60350-1 33 LeiMTe Ha AeKNapupaHeTo Ha KOHCYMALMATA HA eHeprus u
eHepruiHma Knac.

**M3non3BaiTe Npu 3aTBOPEHA BpaTa.

*** B 3aBMCMMOCT OT MoZena Ha dypHarTa.

4.2.2. CNEUMATHU dYHKL KU

AM.?PgiOH MNpenopbyu-

TenHa fpeAsap-

g
x
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a
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2
o
o
£

Cumson DyHKLUNA T°Cno UTENIHO CbBeTtH

nosunuma

noapas Ha padTa

6bupaHe

3arpsABaHe

WOEANHO 3A: BcAKakBM BUAOBE
nuua 6e3 noarpssaHe Ha
Muua 300°C° L2/L3 HE dypHaTa. U3non3saiiTe No-HUCKK
200-300°C TemnepaTypu 3a 3ampaseHun
npoaykT 1 300°C 3a somaLwHoO
NPUroTBEHU peLenTtu
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1. lug BkatouyeTe coHAaTta B NpeABuUAEHMA NOPT Ha ¢pypHaTa M MOCTaBeTe aKcecoapa B xpaHara.
AKO MCKaTe ga U3nosi3BaTe CoHAaTa, NocTaseTe A, Npeau A4a cTapTupaTe pyHKUMATA.

2.  Ha gucnnesa ce nosAssABa MKOHaTa Ha coHAaTta. HaiMuyHM ca camo crneuuanHu GyHKUUM Man
nporpamu 3a roteeHe. OT TO3M MOMEHT MOKa3aHaTa TemnepaTtypa e 6bae Tasu Ha coHaaTa

3. U3bepete BMKTe QYHKUMATA 33 FTOTBEHE M 3aJaiiTe: LeneBata TemnepaTypa Ha COHAATa, 3a 4a
3anoyHete. Cnen ToBa pypHaTa LWe M3Mo/3Ba AaHHUTE OT COHAaTa, 3a Aa CNeAm BbTpellHaTa
TemnepaTypa Ha BallaTa XpaHa M We chnpe roTBeHeTo, Caej KaTo ce AOCTUIHe KenaHaTta
TemneparTypa.

:: Korato u3nonssate coHAaTa, HAMA HYKAa Aa HAacTpoiBaTe Taimep 3a

roTBeHe; TO aBTOMAaTMYHO LLe Cripe, C/Ied KaTo XeslaHaTa Temnepartypa 6bae 4OCTUMrHaTa

4. Cnep pocTUraHe Ha KenaHaTa BbTpelHa TemnepaTtypa, alapmarta npo3sy4yasa u pypHaTa ce
usknousa. Mpeau fa usBaauTe xpaHaTa oT PpypHaTa, He 3abpaBaiTe BHUMaTE/IHO A4a M3BaguTe
coHAaTa oT XpaHara.

— ° +

MKoHaTa Ha coHAaTa e ce NoKaxe Ha ekpaHa. Camo onpegeneHn GyHKLUM AU Nporpamu 3a
roTBeHe ca A0CTbMHM, KOraTo Ta3u MKOHa e akTUBHA. AKO Ce onuTaTe Aa u3nonssarte Apyru GyHKLUu,
dypHaTaLLe NoKaXKe CbobLLEHNE. KOETO I1acK ..He MO¥Ke: U3Noa3BaiTe CoHAa .

CoHpata e obopyaBaHa C e4Ha TOYKa 3a U3MepBaHe.
MocTageTe A M3LAMO B XpaHaTa C METaIHUA BPDBX,
Pa3mnoNoOXeH B LEHTbPa Ha XpaHaTa. [locTaseTe Ta3m ToUKa
Bb3MOXKHO Hali-61130 A0 Hall-aebenaTa (Hall-cTyaeHaTa)
YacT OT XpaHaTa, 3a Aa Hab/togaBaTe TOYHO NpoLieca Ha
roTeeHe.

CoHpaTa MoXKe A3 ce U3nonsea ¢ pbyHM GyHKLMK (TpaanumoHHo, TpaguumoHHo+BeHTHAaTOp,
lpwn, Super grill, MeyeHe 1 MHorocTeneHHo), c KATETOPUW 3A TOTBEHE HA XPAHA (meco, puba u
3eneH4yum) n Gentle cooking.*

Mo pnaroHan B Hail-gebenus Tapr.
3a XpaHu ¢ uuaMHapuYHa dopma
(Hanp. roBek4o neyeHo) nocrasete
MeyeHn meca 55°C/60°C/65°C BbPXa Bb3MOXKHO Hal-6am30 no

reoOMeTPUYHUSA LEHTDBP.

MeyeHo rosexkao 45°C

MNTnye meco 83-85°C B Hali-aebenata yacT Ha rbpauTe
Puba (uana/nbpronn) 65°C Mo anaroHan B Halt-aebenaTa yact
Xn96/3aneKaHKn 90°C B/A130 [0 reOMETPUYHUA LEHTBP Ha

XpaHaTta

* B 3aBMCMMOCT OT MOZeNa Ha pypHarTa.
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:3aroTBeHe Ha TOPTU, KMWLOBE U APYTU pelenTn, KOUTO USUCKBAT d)opma Unn cv g
Ha 2 HMBa, NOCTABETE WaXMaTHO: ropHaTa TaBa OT 1ABaTa CTpaHa U A0/IHAaTa TaBa OT A4ACHATa CTPaHa.

1 TpagupumoHHo | 175°C Tasa 33 neveHe L3 20-30
MHorocTeneHHo**| 160°C L4 30-40
[pebHu
cnaawn/ 2 MtorocTeneHHo**| 150°C Ha Mo-Awpn6oko + L2+L5 30-40
MbduHKn TaBa 3a neyeHe
3 MHorocTeneHHo**| 140°C TaBa 3a nevexe | L2+L4+L6 40-50
MertanHa
Nananuwna- 1 TpaanpLMOHHO 170°C pelweTka + L2 30-40
MHorocTeneHHo**| 150°C L4 40-50
HOBM na dopma 3a TopTa
cnagKuwn MeTtanHa
(26 cm @) 2 MHorocTeneHHo**| 150°C peleTka + L1+L4 50-60
dopma 3a TopTa
TpaanpLMOHHO 150°C L3 25-30
! MtorocTeneHHo**| 140°C Tasa 33 nevene L4 35-45
BuckawTm 2 MHorocteneHHo**| 140°C Ha Mo-pBnboko + L2+L5 30-40
TaBa 3a neyeHe
3 MHoroctenenHo**| 140°C TaBa 3a neyexe | L2+L4+L6 35-40
LWokeTu 1 MHorocTenenHo**| 190°C a TaBa 3a neyexe L4 25-35
_ 2 MHorocteneHHo**| 170°C TaBa 3a neyeHe | L2+L5 25-35
Moaz;u;:rckm 1 TpagnpumMoHHO 200°C Aa TaBa 3a neyeHe L3 20-30
C
ngiﬂ‘z: Lenyskun 1 MHorocteneHHo**|  90°C Oa TaBa 3a neyeHe L4 90-160
Ppenckiu 1 TpagnpumMoHHO 150°C Oa TaBa 3a neyeHe L3 15-20
MaKapoHU
MeTanHa
1 TpagnpumMoHHO 185°C fa peweTka + L2 60-70
A6BAKOB nait ®opma 33 TopTa
MeTanHa
1 MHorocteneHHo**| 170°C [Oa peleTka + L4 65-75
dopma 3a TopTa
MeTanHa
TapTt TaTeH 1 TpagnpumMoHHO 170°C JiE] peweTka + L2 40-60
dPopma 3a TopTa
Woronagoso | Conventional | 200°C | [fa | Basanesene) 5 10-15
cybne + dopmMmrUKM
MertanHa
Yuiiskenk 1 TpagupuymoHHo | 150°C [Oa peleTtka + L2 50-65
dopma 3a TopTa
1 TpagnpumonHo | 180°C TaBa 3a neyeHe L3 20-25
3ampasenm 2 MHorocteneHHo**| 180°C [Oa Mo-apaboko + L2+L5 25-35
KpoacaHu TaBa 3a neyeHe
3 MHoroctenenHo**| 160°C TaBa 3a neyexe | L2+L4+L6 30-40
Wpyaen, .
1 T 210°C T L 30-45
sampazen pPasMpLUOHHO Oa aBa 3a neyeHe 3
Mpeneen 1 Supergrill 05 He MeTanHa ckapa L6 4-6
XnaBose xns16
W NUTKK dokaya 1 TpaanpumMoHHO 200°C JiE] TaBa 3a neyeHe | L2orl3 25-35
Xnna6, uan 1 TpagnpumMoHHO 200°C JiF] TaBa 3a neyeHe L3 35-50
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ToamUDLUOHHO a MeTanHa ckapa
c 1 paavpy 200°C +®opma 3a 2 30-50
onexu Toptu/ Muua He s
EZWOB(; MeTanHa ckapa
(26 cm &) 2 MHorocTteneHHo**| 180°C [Oa +®dopma 3a L1+L4 50-70
KM
Cydne cbe
1 200° L 20-
cupene TpaAnpUMOHHO 00°C [a TaBa 3a neyeHe 3 0-35
MeTanHa
n +
asana, 1 TpagupumoHHo | 200°C JIE] cKapa L3 40-60
npAcHa orHeynopeH
Conenn ooa
nanose MeTanHa
M 3aneKaHkK
Nasanis, 1 TpapnpuMoHHO 180°C JIE] cKapa + L3 50-60
3ampaseHa orHeynopeH
cba,
MeTanHa
Karenonn, 1 OrpeTen** 200°C | Ja cKapa + L4 20-30
3ampaseHun orHeynopeH
cba,
MeTanHa
Mevewanacta | 1 | Tpaaupumonwo | 180°C | [a crapa+ 13 45-55
paanpu orHeynopeH
(5}
1 TpapupumorHo 250°C A3 | rasa 33 nevere| L2 /13 10-15
Muua 300°C He 18-25
Muua, npAcka MNo-abnboko+
(rasa) 2 MHorocteneHHo**| 180°C [Oa TaBa 3a L2+L5 25-35
neyexes
1 TpapupumorHo 250°C Aa Tasa 3a nevene| L2/13 8-10
Muua 300°C He 15-20
Muua Muua npacka MNo-abnboko+
{kpbraa) 2 MHorocTteneHHo**| 180°C JiE] TaBa 3a L2+L5 30-40
neyexes
Muua, 1 TpaavpunonHo 220°C Aa MeTanHa ckapa L2 10-15
3ampaseHa Muua 200°C He
2 MuorocTeneHHo**| 200°C la MertasiHa ckapa| L2+L5 15-25
(TbHKa kopa) 3 MHorocTenenHo**| 180°C MertasiHa ckapa| L2+L4+L6 25-35
MeTanHa
peleTKa.
MNeyeHo yano MHorocTteneHHo Mocrasete
. 1 eHHO 1 220°c | pa TaBata 3a L4 40-60
nune (1-1,2 kr) OrpeTeH Hevene Ha
HMBo L1 cbe
150 mn Boga
Munewn 1 Air Fry** 220°C | He | TasaAirfry** | L4 30-50
byTtyeTa
Meco MeTtanHa ckapa
M
1 gomawHu | MNeyeHa natnua 1 Hg:g::::f:m 200°C JiE] + OrHeynopeH L3 50-60
nTium [
MertanHa
MHorocTeneHHo peluerka
MNeten 1 Orperen** 220°C JiE] MocraseTe L4 20-40
P TaBaTa 3a
neyeHe Ha L1
MeTanHa
MeveHa nyiika | 1 M”é’rr;:::ff”o 200°C | Ja Or:";zigw 13 50-60
cbA,

BG 30




Mpepsap- Monox-  Bpeme 3a roteeHe
Mporpama -~ Akcecoap 3a
Kateropua Peuenta T°C UTENHO eHue cnep,
3a rotBeHe roTBeHe
3arpaBaHe Ha padta nogrpasaHe* (MuH.)
MeTanHa
CBWHCKM pebpa . cKapa+
(1000 - 1200 1) TpagupumoHHo | 200°C Jik] OrHeynope L3 80-100
cbl,
. MeTanHa
Hagenunua Supergrill 04 Oa cKapa L5 40-50
Mevero TaBa 3a
roBexao MuoroctenerHo** | 220°C Oa L3 20-40
neyeHe
(500 )
Pyo TaBa 3a
,CredanHn” TpagupumoHHo | 180°C Oa nevene L3 40-50
(1000 — 1500 r)
MeyeHo nune . MNo-abnboko
c KapTodu TpagupumoHHo | 200°C Oa Tasa L4 45-60
Mopcku
napose Supergrill 04 He Merazna L5 15-30
cKapa
Ha cKapa
3ampaseHu .
Pu6a pUBHM Air Fry** 200°C | He Tasa Airfry L4 20-25
4 npbymum
MOPCKMN MertanHa
Aapose peLueTka
MeyeHa puba EKO 200°C | He Mocrasete 13 40-60
TaBaTa 3a
neyexe
Ha Ll
MeTanHa
3enertykos EKO 200°C | He crapa+ 13 80-90
orpeteH OrHeynopeH
bl
3eneH- 3ampaseHun
sy MTbpMHERU Air Fry** 220°C | He Tasa Airfry 14 1825
KapTodu
(300-500r)
MNeyeHn . TaBa 3a
KapTobu TpaaunpumoHHo | 200°C Oa HeueHe L4 30-50

BpemeTo 3a roTBEHE MOXe Aa Bapupa B 3aBUCUMOCT OT pelenTaTta N CbCTaBKUTE Ha ﬂOTpeﬁVITEI]FI.

* aKo e Heobxoa4MMo noarpsaBaHe

** B 3aBMCMMOCT OT MOoZeNa Ha dpypHarTa.
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MeHI0TO No KaTeropmu xpaHu NO3BOJIABA FOTBEHE MO Pa3INYHK peuenTu 6e3 noarpsBaHe Ha
¢dypHaTa, brarogapeHune Ha cneumanHm NPOrpamm 3a roTBeHe, CbobpaseHn ¢ HyXKAUTe Ha BCAKa
KaTeropwusa. Cnep Kato nsbeperte nporpamara 3a roTBeHe, BpeMeTo No noapasbupaHe e ce nokaxe
M MOXKe Aa ce pefaKkTMpa Ypes 3aBbpTaHe Ha A4ACHOTO Konuye; TemnepaTypaTa Ha roTBeHe MOXKe

[,a ce NPOMEHM Ypes3 HaTUCKaHE Ha crneuuManHaTa MKoHa. U aBaTa napameTbpa morat ga 6baat
33a[a4€eHN B OFPaHUYEH ANana3oH, KaKTo e NoKasaHo B TabavuaTa no-gony.

3a rogexn0,TeNewkKo

Meco | HE | % 180-200 | 20-80 | 55-85°C | CBMHCKO ne4eHo,
L3-L4 nTvye n napyeTta
meco.
SO | Puea | HE | L3-14 160-180 | 15-45 | 55-65°C 2 uenmpubum
dunera.
ﬁ 3eneHuyum | HE | L3-L4 180-200 | 30-80 | 70-90°C 3‘12;:%3 SeneHdyun
Meco 3a roexngo,renewko
+Mapa | HE | -2, | 150ml | 180-200 |20-120| 55-g5°C |1 CBMHCKO neueko,
@ ok L3-L4 nTu4ye n napyeTta
( ) meco.
% Puba o
G\? +Mapa(**%) HE | L3-14 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C  |3a uenu pubu u punera.
ﬁ 3eneHuyun [ e |34 | 180ml | 180-200 | 30-90 | 70-90°C |22 MENeHN 3eneHuyuu
@ +Mapa(***) 1 KapTodu.
3a BTacBaHe n ANPEKTHO
. MekaoHa neyeHe Ha xna6 nan
. : P ° X176 B KOHTElHEp.
Bcuuko-B- | HE | L2-13 - |oT40 40 200| 80-130 95°C
D enHo O6woTo Bpeme 3a
roteeHe e 60 MUHYTHN
npouec Ha BTacBaHe.
3a BTacBaHe n ANPEKTHO
. MNekapHa neyeHe Ha xi1a6 nam
() BCMIKO | e | 1513 | 100ml |OT4040200[80-130|  95°C  |X/1A0 B KOHTEViHep.
&9 BbTpe+ 0O6woTo Bpeme 3a
Mapa(***) roteseHe e 60 MUHYTH

npouec Ha BTacBaHe.

* NobaBeTe BOAA Ha AbHOTO Ha KamepaTa U/W B CNellnanHua cba (ako e HanuueH). He fobasaiiTe Boaa,
KoraTo ¢pypHaTa e ropela, 3a Aa usberHeTte nospesa Ha emaina.
*** B 3aBMCMMOCT OT MoAena Ha pypHarTa.

aKo cnef U3K/oYBaHe Ha GypHaTa MMa HYKAa Aa NPOAbL/KUTE FOTBEHETO,
npenopbyYnUTesHO e Aa n3bAresaTe U3NON3BaHETO Ha Nporpamu ,everyday cooking” u BmecTo ToBa Aa
nsbeperte CTaHAAPTHU GYHKLMK.

: 3a ,MeveHe BcMYKO B eaHo” u ,leyeHe BCUYKO B eAHO + mapa“, nporpamara
3anoyBa Ha 40°C (pa3a Ha BTacBaHe) M MO-KbCHO NpoAb/Kaga ¢ nedeHe Ha 200°C (dasa Ha neyeHe).

MoXKeTe Aa u3nonssate pexum ,Easy Steam” ¢ MeHIOTO 3a KaTeropus xpaHa, 3a
03 NpuroTeuTe XpaHata cu. Pexumbt ,Easy Steam” moxke fa ce u3nonssa 3a nojy4vyaBaHe Ha
noxpynkaBa KopuyKa 1 No-cuaiMHa NoBbPXHOCT. M3nonssaite pexkum ,Easy Steam” 3a rotseHe Ha
elHO HWMBO W He 3arpsaBaiTe npeaBapuTenHo. Hanerte KOAMYECTBOTO BOAa, NOCOYEHO B TabaunuaTa,
BbB QypHaATa W aKTMBMpalTe QYHKLUMATA, Korato ¢ypHaTa e cTyaeHa. CToMHocTuTe B TabauuaTa
ca cpefHV napameTpu 3a BCAKA XpaHuTenHa rpyna. Te moraT ga 6baat NpoMeHsHM crnopep
npeanoyYnTaHMATa.

* B 3aBMCMMOCT OT MoZeNa Ha dpypHaTa.
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* Cnep usnonssaHe Ha pexum ,Easy Steam”

B 3aBMcMMOCT OT YecToTaTa Ha U3NOA3BaHe M OT TBBPAOCTTA Ha BogaTta No AbHOTO Ha OTAEeNIeHUETO
MOKe [la OCTaHaT NeTHa OT BapOBUK.

Cnepa nsnonssaHe Ha pexum ,Easy Steam”, octaBeTe ypeaa fia ce oxnaau npegm noYncTBaHe.

3a 43 NpemaxHeTe NeTHa OT BapoBUK, nscunete cmec ot 100 ml ouet 1 50 ml Boga Ha AbHOTO Ha
oTaeneHuneto. M3yakaiTte okono 10 MUHYTH, cnej KoeTo M3bbplueTe ¢ MeKa Kbpna.

Meveno 500-800r Meco 190°C MeranHa ckapa 13 30-40
rosexao
fosexao 200r Meco 200°C MerTanHa ckapa L3 20-25
dune
Pyno o
" 1000-1500r Meco 180°C MeTanHa ckapa L3 40-50
,Credanun
fosexao 500r Meco 200°C MerTanHa ckapa L3 50-80
YenuHrToH
Meuero 800-1000r Meco 200°C MeranHa ckapa 13 40-70
CBMHCKO
Caurickn 1000-1200r Meco 200°C MeranHa ckapa 13 80
pebpa
ArHewku 800-1000r Meco 200°C MeranHa ckapa 13 60-80
pebpa
Arnewko 1500-2000r Meco 190°C MerTanHa ckapa L3 80
byTue
dune ot 200-600r Pu6a 170°C Tasa 3a neveHe 13 20-35
cbomra
Mbpxonn 600r
P (npmnbA. Pnba 180°C MeTanHa ckapa L3 15-20
ot puba ToH
46p.)
Mbpxkonn 7o0r
p (npunbn. Punba 180°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
ot puba mey
46p.)
®dune ot 600r
(npunbA. Puba 160°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
Tpecka
46p.)
Lunypa, 1 Puba 170°C TaBa 3a neyeHe L3 35-45
usna
Lnypa 600r
vypa, (npunbn. Puba 160°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
dune
46p.)
dune ot 600
(npnbn. Punba 160°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
naBpak
4 6p.)
Puba, Y
1 Puba 180°C TaBa 3a neyeHe L3 30-40
neyeHa B con
Pu6HM .
8 6pos Punba 160°C MeTanHa ckapa L3 20-30
wuwyera
Menken 4 6pos Pun6a 180°C TaBa 3a neyeHe L3 25-40
Kanmap

* B 3aBMCMMOCT OT MoZena Ha dypHaTa.
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Mporpama 5 Akcecoap 3a MonoxxeHne Bpeme 3a
Peuenta Mopuua T°C
3a rotBeHe roTBEHE Ha padTa roteeHe (MuUH.)
PeseHe 1TaBa 3eneHuyum 200°C MeTanHa ckapa L3 30-40
Cmecenu 1TaBa 3eneHuyum 190°C MerTanHa ckapa L3 40-45
3e/1eHYy LM
Kapowon 1TaBa 3eneHuyum 190°C MeTanHa ckapa L3 40-50
sy, Ha 1TaBa 3eneHuyum 200°C MerTanHa ckapa L3 30-40
KybueTa
MenHenm 1TaBa 3eneHuyum 180°C MeTanHa ckapa L3 70-80
YyLIKK
MonHery 1TaBa 3eneHuyum 190°C MerTanHa ckapa L3 35-45
TUKBUYKN
Mopxoseru 1T1aBa 3eneHuyum 180°C TaBa 3a neyeHe L3 35-40
npvynLm
Bpokonn 1TaBa 3eneHuyum 190°C TaBa 3a neyeHe L3 30-40
Paratyin 1TaBa 3eneHuyum 190°C MeTanHa ckapa L3 40-45
3enextiykos 6 KynuuKku 3eneHuyum 180°C Tasa 3a nevene L3 25-35
Ky +dopmuyKkmn
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Pei0OBHOTO MOYMCTBAHE MOXKE A3 YAB/IKM €KCMN0aTalMOHHNA KMBOT Ha ypeaa. M3uakaiite

dypHaTa ga ce oxnaam, Npeam Aa U3BbpLIMTE PHUYHO NOYMUCTBAHE.

¢ MWHMMaNHOTO NoYUCTBaHe Ha PpypHaTa cnen BCsAKa ynotpeba we nomorHe 3a nogabpiKaHeTo
M Hanb/AHO YKUCTa.

e  He nokpuBaiTe cTeHWUTE HA pypHATA C aNYMUHUEBO GONNO UM CHC 3aLUUTHU MaTepuanm
3a egHOKpaTHa ynoTtpeba, KaKBUTO ce npeAsiaraT B MarasuHuTe. Mpu NpaK KOHTaKT Ha
aNymuHnMeBodoNno UK APYT BUA 3aLMTEH MaTepuan C ropeLLma emain ce cb3gasa pUCK OT
pasTonABaHe M HapyluaBaHe Ha emaiiaia No BbTPEeWwHMUTE NOBBPXHOCTU.

e 3apanpeaoTBpaTuTe MPEeKOMEPHO 3aMbpcABaHe Ha dypHaTa M NpUAPYKaBaLLM CUAHK
MUPU3MM Ha AUM, MpenopbyYyBamMe Aa He U3nonssarte ¢pypHaTa NPU MHOMO BUCOKA
TemnepaTypa. Mo-go6pe yabixKeTe BpeMeTo 3a rOTBEHE M MOHUMKETe Ma/Ko TemnepartypaTa.

e OcBeH NpuHaA/IeXXHOCTUTE, AOCTaBeHU ¢ pypHaTa, NnpenopbyBame 4a M3non3saTe camo
cbaose M GopmMu 3a NeyeHe, KOMTO Ca YCTOMYMBM HA BUCOKM TemnepaTypu.

000
000
000

To3unpouecce 0CHOBaBa HAXMMUYHUA NPOLLEC, HOCELL, CbLLLOTO UME, KOWTO BK/tOYBA pasrpaxkaaHeTo
Ha C/IOXKHU BeLWeCTBa Ype3 NpuaaraHe Ha TONJIMHHa o6pa60TKa.

BegHbK CTapTUMpPaHO, TO aBTOMATUYHO 3aK1t04Ba BpaTaTa Ha dypHaTa 1 6bp30 nosuLLaBa
TemnepaTypaTa go usrapawmrte 410°C.

B Kpas Ha LMKb/a Ha NOYMCTBAHE OCTAaTbLMUTE OT XPaHa e OCTaBAT 6510 NOKPUTUE BBPXY
eMalnnpaHuTe NOBbPXHOCTU. 3a Aa NPeMaxHeTe Te3u YacTuum, U3bbpLieTe ¢ Kbpna, HanoeHa
C ropewa canyHeHa BoZa ¥ U3No0A3BaiTe YeTKa AN JOMAKUHCKa Ten. Moaxoaalm nouncTeatlm
npenapaTty ca ropella canyHeHa BoAa Wau Npenapar 3a NoYMcTBaHe Ha GpypHu.

1. OTcTpaHeTe BCUYKM NPUHAANEKHOCTU OT PpypHaTa, KaTo peLleTKU, CTPAaHUYHU PeLleTKU 1

2. 3asbpTreTe PpyHKUMOHANHOTO Konue (*); ¢$ . T3aBbpTeETE KOHTPONHUA AUCK, 33 Aa 3aJ3ageTe
NUPOANTUYHA Nporpama; OcTaseTe dyHKLMATA Aa paboTH 3a NpeaBapuTENHO 33a43LEHOTO
Bpeme. Mo Bpeme Ha TO3M npouec 1 caeasalata Gpasa Ha oxnaxgaHe BpataTa Ha PpypHaTa we
OCTaHe 3aK/toyeHa.

3. KoraTo ypeawbT ce oxnaam, NoymcTeTe BbTPELIHMUTE NOBBPXHOCTU HA pypHATa C Kbpna.

YBeperTe ce, Ye ypeabT e OXNajeH, Npeam Aa ro flokocHeTe. Tpabsa
[,a ce BHUMaBa C BCUYKM ropeLLm NOBBPXHOCTU, THIA KaTo MMa PUCK OT usrapsaHe. MsnonssaiTe
OeCTUAMpaHa uaM nuTeiHa Boga.

(*) camo 3a moaenu cbe 7 HuBa.
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dyHKuMaTa Aquactiva e npoekTupaHa fa ce cnpasA 6e3 ycuave ¢ 1eKu 3ambpcABaHmna u
ocurypasa 6bp30 M eKONOTMYHO peLleHne 3a MOYMCTBAHE Ha BbTPELIHOCTTa Ha BalaTa dypHa ¢
NMoMoLTa Ha CKaTa Ha naparTa.

1. WUsnente 100 ml Boga c KanKka npenapar 3a M1eHe Ha CbA0Be B 40NHWA pened Ha dypHaTa.
2. 3aBbpTeTe KONUeTo Ha %/ .AKO e HeOBXOANUMO, 3aBbPTETE KOHTPONHNA ANUCK, 33 Aa 3a434eTe
nporpamata Hydro clean. OcTtaBeTe dpyHKLMATa Aa paboTH 3a NpeABapuUTeHO 3a43LeHOTO
Bpeme.
B Kpas Ha npoueca Ha noYncTBaHe ocTaBeTe GpypHaTa Aa ce OXNaaun.
KoraTo ypeZbT ce ox/1aAu, NOYUCTETE BbTPELWHMTE MOBBPXHOCTM Ha GpypHaTa C Kbpna.

: YBeperTe ce, Ye ypeabT € OX1aj4eH, Nnpeau Aa ro gokocHete. Tpabsa
[a Ce BHMMaBa C BCUYKM ropeLy NoBbPXHOCTU, Tl KaTo MMa PUCK OT M3rapsaHe. M3nonssaiTe
AEeCTUAVPaHa UK NUTeHa Boaa.

v w

KaTanuTuuHWTe NnaHe v NOKPMBAT KamepaTa Ha GypHaTa 1 BM OCUTYPABAT JIyKCa HUKOra 4a He ce
Hanara Aa ce cnpaBATe ¢ MpbcHa dpypHa.

MaHenuTe ca MOKPUTM CbC CrieumaneH eMaii, KOMTOo ce OT/InYaBa C MMKPOMopecTa CTPYKTYpa,
cnocobHa aa abcopbupa MasHUHUTE OT NPBCKUTE.

Ypes KaTaNMTMYHa XMMUYECKa peaKkuusa Te eheKTUBHO npespbuiaT abcopbupaHaTa MasHMHa B
rasoo6pasHu esleMeHTH, KOraTo ca U3/I0XKEHWN Ha BUCOKM TemnepaTtypu.

MpenopbKa: MomucneTe 3a CMAHA Ha KAaTaIMTUYHUTE NaHeNu cieg NPUBAU3UTENHO TPU FOAUHMU

yn0Tpe6a, ocobeHo aKo n3nonssate d>ypHaTa C/ 3a ABa A0 TPM LUUKDB/1a HA TOTBEHE Ha ceamuua.
ToBa rapaHTMpa onTMmasiHa NPOn3BOANTENHOCT U YUCTOTA.
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1. NoctaseTe BpaTaTa Ha 90°. 3aBbpTeTe
3aK/I0YBALLUTE NNACTUHU Ha NAHTUTE B
NocoKa HaBbH oT pypHaTa.

2. MMocTtaBeTe BpaTaTa Ha 45°. EaHOBpeMeHHO
HaTUCHeTe ABaTa byToHa OT ABeTe
CTPaHMW Ha CTPaHUYHWUTE pameHa Ha
BpaTaTta M Apbn- HeTe Kbm cebe cu, 3a Aa
npemaxHeTe KarnaKka Ha ropHOTO CTbK/I0
Ha BpaTaTa.

3.  MHOro BHMMaTeNnHoO oTCTpaHeTe
CTBK/IOTO Ha dypHATa, KaTo 3ano4YHeTe OT
BbTpeLwHoTo. [lo Bpeme Ha npoueaypaTta
XBaHeTe 34paB0o CTbK/OTO C ABE pble
M ro NocTaBeTe BbPXY MeKa M/10CcKa
NOBBPXHOCT (Hanp. BbpXy naaT).

4, : BbHWHOTO
CTBHK/I0 He ce CcBanA.

5. ToumncteTe CTbKAOTO C MEKa Kbpna 1
NOAXOAALLM NOYUCTBALLM NpenapaTu.
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MocTaBeTe CTbKAEHUTE NaHENN, KaTo

ce yBepuTe, Ye eTuKeTsT ,,Low-E/PYRO”

€ NPaBUIHO YeTUM U NO3ULMOHMNPaAH

B [,0/1HaTa N1fBa CTpaHa Ha BpaTarTa,
61130 A0 NABaTta naHTa. Mo TO3M HauuH
OTNeYaTaHUAT eTUKET Ha NbPBOTO CTHKIO
e ocTaHe OT BbTpeluHaTa CTpaHa Ha
Bparara.

MocTaBeTe OTHOBO Kanaka Ha rOpHOTO
CTBKJIO Ha BpaTaTa, KaTo ro HaTUCHeTe
HaBbTPeE, LOKATO YyeTe L pPaKBaHe oT
OBaTa CTPaHWMYHM ByToHa.

Cnep ToBa BbpHeTe BpaTaTa 0b6paTHO Ha
90° 1 3aBbpTETE 3aK/II0YBALLMUTE MIACTUHU
Ha NAHTUTE HaBbTPE KbM BBTPELIHOCTTA
Ha dypHaTa.
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YBeperTe ce, 4e NOYUCTBATE NPUHAANEKHOCTUTE CTapaTesIHO c/ief BCAKa ynoTpeba u rv noacywasaTe
C Kbpna. 3a YCTOMYMBM OCTAaTbLLM NOMUCETE 33 HAKUCBAHE Ha NPUHAANIEKHOCTUTE B CMEC OT BOAa
1 canyH 3a npubamsutenHo 30 MUHYTH, Npeamn Aa r'm U3mueTe NoBTOPHO.

1. OTcTpaHeTe CTPaHUYHWUTE CKapwu, KaTo M U3abpnaTe NO NOCOKA Ha CTPeskuTe.

2. 3apja nouYncTUTE CKapuTe, ' NocTaBeTe B CbAOMMUAIHA MaLUMHA AW U3NON3BaTE MOKpa
rvba, KaTo ce yBepuTe, e ca U3CbXHANM C/ied TOBA.

3. Cnep npoleca Ha NoYMCTBaHe MOHTUPalTe TeNleHWUTe cKapy B obpaTeH pea,.
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M3koyeTe GpypHaTa OT IaBHOTO 3axpaHBaHe.
OTcTpaHeTe CTbK/IEHWA KanakK Ha fiamnaTa.
PasBbpTeTe KpyLwKarta.

CmeHeTe KpyLluKaTa C HOBa OT CbLUMA TvM.

BbpHeTe CTbKAEHMA KanaK Ha namnara.

CebpskeTe OTHOBO dypHaTa C e/leKTpUYecKaTa mpexa

ok wWNE

Ctbnkal CrtbnkKa 2 Crbnka 3 Crbnka 4

B

a5 CrtbnKa 6
e

[T =

CTbnK

To31 NPOAYKT CbAbPIKa eANH UAW NOBEYE U3TOUHWULM HA CBET/IMHA C KNacC 3a eHepruiiHa epekTueHOCT G (namna)
* B cyyait Ha Npo6emm ¢ Tasu 1amna ce CBbPIKETe € 06C/YKBaHE HA KAMEHTH.
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1. W3KkntoueTe dpypHaTa OT rMABHOTO 3axpaHBaHe.
2.  W3nonsBaiTe oTBepTKa C NNOCKA IM1aBa, KaTo A NO3ULMOHUPATE OTCTPAHU Ha 3aLUUTHOTO
CTBHKNO U NeKO HAaTUCHEeTe, 3a Aa A OTCTpaHuTe.

v w

CU nonoXxeHwue.

BHMMaTeNHO OTCTpaHeTe KpyLUKaTa OT OCHOBATA.
MNocTaBeTe HoBaTa.
MocTaBeTe OTHOBO 3aLWMTHOTO CTHK/0, KAaTo IO HAaTUCHETE /IEKO, J0KATO AOCTUIHE KPalHOTO

6. CBbp:KeTe OTHOBO GpypHaTa C efieKTpUYecKaTa mpesxa.

Crbnka l

CrbnkKa 2

Crbnka 3

CtbnKa 4

=
IED=
79 l

—

/
/
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T

Crbnka 5

CrbnKa 6

==
A\

000,

ON

To3n NPOAYKT CbAbpKa eAuH UK noseye U3TOYHMULUM Ha CBET/INHA C Knac 3a eHeprm‘ZHa ed)eKTMBHOCTG (naMna)
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AKO no Bpeme Ha 1M3non3BaHe Ha pypHaTa Bb3HUKHE rpeLlka, AUCnaenT LWe nokaxke koga ,ER“,
nocneasaH ot e umbpu, KOUTO e MAEHTUOULMPAT rpeLKaTa.

M3KkntoyeTe dypHaTa M A U3KAOYETe OT KOHTAKTA, M3YaKalTe HAKOIKO MUHYTU U Caej ToBa A
CBBbpYKETe OTHOBO.

AKO rpeLuKaTta n3yesHe, MoXeTe Aa NPoabAKMUTE Aa u3nonssate GpypHaTa. AKo He cTaHe, obageTe

ce Ha oTAena 3a 0b6cnyXBaHe Ha KANeHTU 1 cboblueTe Koga (ERXX), KoTo BUsKaaTe Ha gucnnes.
Ipewka

\
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To3u ypea HOCK eTUKeT 3a cboTBeTcTBME C EBponeiicka aupekTtmea 2012/19/EC oTHOCHO
OTnagbunTe OT eIeKTPUYECKO M eNeKTPOHHO obopyaBsaHe (OEEQ). OEEO cbabprKaT KaKTo
3aMbpCcABaLLM BeLLlecTBa (KOMTO MOraT Aa OKaxaT oTpuuateneH epekT Bbpxy OKoNHaTa
cpeAa), Taka M OCHOBHU e/leMeHTH (KoUTo moraT 4a ce M3nos3BaT NOBTOPHO).
BakHo e OEEO ga npemuHart cneunduyHa o6paboTka 3a NpaBMAHOTO OTCTPaHABaHe 1
I M3XBbP/ISHE HAa 3aMbPCUTE/INTE U 32 Bb3CTAaHOBABAHE Ha BCUYKM MaTepuanu.
OTgenHuTe rpaxkgaHn MmoraT ga U3MrpaaT BaXHa pona Kato rapaHTupat, ye OEEO HAma aa ce
npesbpHAT B Npobaem 3a OKONIHaTa Cpefa; BaXKHO e fa ce c/1leABaT HAKOM OCHOBHU Npasua:
- OEEO He TpsbBa fa ce TpeTMpar KaTo 6UTOBM OTNaabLY;
- OEEO TpnabBa fa ce npenasart B 06eKTH 3a cnewmanmsnpaHo cbbupaHe, ynpasaasaHu ot
OBLMHCKUTE BNACTU MU PETUCTPUPAHO APYIKECTBO.
B MHOro CcTpaHu cbbMpaHeTo Ha BUTOBKM OTNALbLM MOXKe fAa npegnara u ycayrm 3a ronemm OEEO.
KoraTto KynyBaTe HOB ypes, CTapuAT MOKe A,a Ce BbpHE Ha TbproseLa, KoWTo TpsabBa aa ro npueme
6e3n1aTHO e AHOKPATHO, CTUra YpeabT A3 € OT eKBUBAJIEHTEH TUMN U Aa UMa CbLyuTe GYHKL MM KaTo
3aKyneHusa.

AKO e Bb3MOXHO, n3barealite npeaBapuUTENHOTO 3arpsaBaHe Ha pypHaTa M BUHArn ce onuTeBamTe

3a A 3anb/BaTe.

OTBapATe BpaTaTa Ha pypHaTa KOJIKOTO MOXKe NOo-PAAKO, Thbil KaTo TON/MHATA OT KamepaTa

ce pasceliBa Npu BCAKO OTBapsAHeE. 3a 3HAYMTEIHO CNecTABaHe Ha eHeprua uskaysaiTe dypHaTa
mexay 51 10 MUHYTY Npeaym NNaHMPAHUA Kpail Ha BpeMEeTo 3a rOTBEHE M M3Mo/13BaliTe OCTaTbyHaTa
TON/IMHA, KOATO GpypHaTa reHepupa. MoaabprKakTe yNAbTHEHUATA YUCTU U B J,06PO CbCTOAHME, 3a 43
usberHeTe pasceiiBaHe Ha TON/NMHATA M3BbH KamepaTa Ha GypHaTa. AKO MmaTe pasIMYHU NOYacoBU
Tapudu 3a enektTponoTpebseHNeTo, NporpamaTta ,,0T/I0KEHO roTBeHe” NpaBu No-SecHO NecTeHeTo
Ha eHepruA, KaTo M3MeCcTBa Hayas0TO Ha NPoOLLeca, Taka Ye rOTBEHETO Aa 3aMno4YyHe B YacoBeTe C
NoHUcKa Tapuda Ha eNeKkTpoeHepruaTa.
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Kaben 1100
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Hvala $to ste odabrali na$ proizvod. Radi svoje sigurnosti i najboljih rezulta-
ta pazljivo procitajte ovaj prirucnik, ukljuujuéi upute u vezi sigurnosti i
saCuvajte ga za bududu upotrebu.
Prije ugradnje pecnice zabiljezite serijski broj koji bi vam mogao trebati pri
popravku. Prije upotrebe provjerite da nema ostecenja tijekom transporta i
savjetujte se s tehni¢arom ako niste sigurni. Materijal od ambalaze ¢uvajte
dalje od djece.

: Zapamtite da se znacajke i dodaci peénice mogu razliko-
vati ovisno o modelu koji ste kupili.



2.1
2.2.
2.3.
2.4.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Pregled Proizvoda
Pribor
Upravljacka Ploca
Povezivost

Informacije Za Pocetak
Prva Upotreba
Preliminarano Ci$éenje

Nacin Rada Proizvoda
Funkcije Pecenja
Standardne Funkcije
Posebne Funkcije

Opca Tablica Za Pripremu Hrane
Tablica Za Everyday Cooking

Opce Preporuke

Ciséenje Peénice

Unutragnjost Peénice: Funkcije Ci$éenja

Vanjske Povriine Pe¢nice: Uklanjanje | Ci$éenje Staklenih Vrata
Ci$¢enje Pribora

Odrzavanje,

Zbrinjavanje Uredaja
Cuvanje | Postovanje Okolisa



e Ne upotrebljavajte Cistac na paru za postupke ciséenja.
e Za vrijeme rada uredaj se zagrijava. Pazite da ne dodirujete grijace ele
mente unutar peénic

e Peénicu upotrebljavajte za njezinu namijenjenu svrhu, tj. samo za pripre-
manje hrane: bilo koja druga upotreba, kao primjerice izvor topline, sma-
tra se neprimjerenom i, stoga, opasnom. Proizvodac ne snosi odgovornost
za Stetu nastalu ubog neprimjerene, neispravne ili nerazumne upotrebe.

e Uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina i osobe sa smanjenim
fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva
i znanja ako su pod nadzorom ili pod uvjetom da su pod nadzorom ili pod
uvjetom da su upuéena u koristenje uredaja na siguran nacin i razumiju
uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Ci$¢enje i odrza-
vanje ne smiju obavljati djeca bez nadzora.

e Ovaj uredaj nije namijenjen za koristenje od strane osoba (ukljucujuci
djecu) sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ili
nedostatkom iskustva i znanja, osim ako nisu pod nadzorom ili upute u
vezi s korisStenjem uredaja od strane osobe odgovorne za njihov sigurnost.

e Potreban je nadzor nad djecom kako bi se osiguralo da se ne igraju uredaje

J uredaj i njegovi dostupni dijelovi postaju vrudéi tijekom
uporabe. Treba paziti da ne dodirujete grijace elemente. Djecu mladu od
8 godina treba drzati podalje osim ako nisu pod stalnim nadzorom.

J : Dostupni dijelovi tijekom uporabe mogu se jako zagri-
jati. Djeca se moraju drzati dalje od uredaja.

o Pecnica moZe biti smjestena iznad ili ispod radne ploce.

«  Prije pri¢vricivanja, morate osigurati dobru ventilaciju u prostoru pecnice
kako biste omogucili pravilnu cirkulaciju svjezeg zraka. potrebnog za
hladenje i zastitu unutarnjih dijelova. Napravite otvore navedene na slika-
ma prema vrsti spojnice. Pecnicu pricvrstite na namjestaj vijcima koje ste
dobili s uredajem.

e Zarad uredaja na nazivnim frekvencijama nisu potrebne dodatne radnje/
postavke.

e Uredaj se ne smije postaviti iza dekorativnih vrata kako bi se izbjeglo pre-
grijavanje.
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Tijekom postavljanja peénicu treba iskljuciti iz elektricne mreze.

Ako je potrebna pomoc proizvodaca za otklanjanje greSaka koje proizlaze
iz neispravne instalacije, ta pomo¢ nije pokrivena jamstvom. Moraju se
slijediti upute za montazu za struc¢no kvalificirano osoblje.

Neispravnim postavljanjem mozZe se nanijeti ostecenje ili ozljeda ljudima,
Zivotinjama ili imovini. Proizvodaé ne snosi odgovornosti za takvu vrstu
ostecenja ili ozljede.

Ugradnju mora obavljati kvalificirani tehnicar koji mora poznavati i posti-
vati zakone koji vrijede u zemlji ugradnje i upute proizvodaca.

Nakon raspakiravanja uredaja, provjerite da nije oStecen, u slucaju prob-
lema obratite se sluzbi za korisnike prije ugradnje i ne spajajte ga na na-
pajanje.

Uklonite ambalaZu prije uporabe uredaja.

Za vrijeme ugradnje nemojte koristiti rucku vrata peénice za podizanje i
pomicanje pecénice.

Namjestaj za ugradnju i susjedni namjestaj moraju izdrzati temperature
od 95 °C.

Preporucuje se noSenje zastitnih rukavica tijekom ugradnje kako bi se izb-
jegle ozljede od posjekotina.

Ne postavljajte proizvod na otvorene prostore izlozene atmosferskim ut-
jecajima.

Uredaj je predviden za uporabu na nadmorskoj visini manjoj od 2000 m.
Uklanjanje zastitnih folija i reklamnih naljepnica na prednjoj povrsini
pecnice prije prve uporabe

Uti¢nica mora odgovarati optereéenju navedenom na oznaci i mora imati
spojeni kontakt s uzemljenjem koji funkcionira. Vodi¢ za uzemljenje je
Zuto-zelene boje. Ovaj postupak mora obaviti za to prikladno kvalificirani
strucnjak.

Spajanje na izvor napajanja moze se izvrsiti utikacem ili fiksnim oZicenjem
postavljanjem viSepolnog prekidaca, s odvajanjem kontakata u skladu sa
zahtjevima za prenaponsku kategoriju lll, izmedu uredaja i izvora napajan-
ja koji moze podnijeti maksimalno priklju¢no optereéenje i koji je u liniji s
vazecim zakonodavstvom.

U slu¢aju da uti¢nica i utika¢ uredaj nisu kompatibilni, zatrazite od kvalifi-
ciranoga elektricara da zamijeni uti¢nicu drugom odgovarajuce vrste. Uti-
kac i uti€nica moraju biti u skladu s trenuta¢nim normama zemlje ugrad-
nje.

Vodi¢ uzemljenja Zuto-zelene boje ne bi se trebao prekidati sklopkom.
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Uticnica ili viSepolna sklopka koja se upotrebljava za spajanje treba biti
lako dostupna kada je uredaj postavljen.
Ako je kabel za napajanje oSteéen, treba ga zamijeniti proizvodac, njegov
serviser ili osobe sli¢nih kvalifikacija da bi se izbjegla opasnost. Za sve po-
pravke, obratite se iskljuivo sluzbi za korisnike i zatraZite upotrebu origi-
nalnih rezervnih dijelova.
Odspoijite uredaj od elektroenergetske mreze prije obavljanja radova ili
odrzavanja na uredaju.
pazite da uredaj bude iskljucen prije zamjene Zarulje

kako biste izbjegli moguénost elektricnog udara.
Pecnicu morate iskljuciti prije uklanjanja dijelova koji se mogu ukloniti. Na-
kon ¢is¢enja, ponovno ih sastavite prema uputama.
Upotreba bilo kojeg elektri¢nog uredaja podrazumijeva uzimanje u obzir
nekih osnovnih pravila:
— nemojte povlaciti kabel za napajanje da biste uredaj odvojili od na-

pajan;
— ne dodirujte uredaj mokrim ili vlaznim rukama ili stopalima;
— u pravilu se ne preporucuje uporaba prilagodnika, visestrukih uti¢nica

i produznih kabela;
— uslucaju kvara i/ili neispravnog rada, iskljucite uredaj i ne dirajte ga.

s obzirom da mozZda bude potrebno odrZavanje pecnice,
savjetuje se ostaviti jos jednu zidnu uti¢nicu slobodnom tako da bude mo-
guce spojiti peénicu ako se ukloni iz prostora u kojem je postavljena.
Svaki popravak, ugradnja i odrzavanje koji nisu pravilno izvedeni mogu oz-
biljno ugroziti korisnika.

Proizvodac ovime izjavljuje da ne preuzima nikakvu odgovornost za iz-
ravnu ili neizravnu Stetu uzrokovanu nepravilnom ugradnjom, odrzavan-
jem ili popravcima. Nadalje, on nije odgovoran za Stete uzrokovane izos-
tankom ili prekidom sustava uzemljenja (npr. elektri¢ni udar).

radi izbjegavanja opasnosti zbog sluc¢ajnog povratka toplinskog
osiguraca u pocetno stanje, ovaj se uredaj ne smije napajati pomodu van-
jskog preklopnog uredaja, kao Sto je vremenski programator i ne smije
se prikljuciti na strujni krug koji se redovito uklju€uje i iskljucuje glavnim
izvorom.
Uredaj nije predviden za aktiviranje vanjskim tajmerom ili odvojenim sus-
tavom daljinskog upravljanja.
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Posuda za prikupljanje prikuplja ostatke koji kapaju tijekom kuhanja.
Kada postavljate Airfry tavu ili reSetku na boc¢ne drzace, pobrinite se da
kraéi dio bocne strane (izmedu granicnika i ekstremiteta) bude usmijer-
en prema unutrasnjosti pecnice. Ako reSetka ima ukrasnu metalnu Sipku,
pazite da je postavite na vanjsku stranu pecnice tako da logotip marke
bude vidljiv i Citljiv. Za pravilno postavljanje pogledajte i sliku u odjeljku
Pribor ovog korisnickog priruc¢nika.

Ne upotrebljavajte abrazivne deterdZente ili oStre metalne strugace za
¢is¢enje stakla na vratima pecnice jer se moze ostetiti povrsina, a to moze
uzrokovati lom stakla.

Upotrebljavajte iskljucivo temperaturnu sondu koja se preporucuje za
ovaj ureda;.

Za vrijeme kuhanja, vlaga se moze kondenzirati unutar prostora pecnice
ili na staklu vrata. To je uobicajena pojava.Kako biste smanijili taj ucinak,
pri¢ekajte 10 do 15 minuta nakon ukljucivanja napajanja prije stavljan-
ja hrane u pecnicu. U svakom slucaju, kondenzacija nestaje kad pecnica
dosegne temperaturu kuhanja.

Kuhajte povrée u posudi s poklopcem umjesto u otvorenoj posudi.
Izbjegavajte ostavljati hranu unutar peénice nakon pripremanja duze od
15 do 20 minuta.

Dugotrajni prekid napajanja tijekom faze kuhanja moZe uzrokovati kvar
monitora. U tom slucéaju, kontaktirajte sluzbu za korisnike.

Ne oblaZite stjenke pecnice aluminijskom folijom ili jed-
nokratnom zastitom koja je dostupna u prodavaonicama. Postoji opas-
nost da se aluminijska folija ili bilo koja druga zastita u izravnom doticaju s
vruéim emajlom rastopi i oSteti emajl u unutrasnjosti.

nemoijte skidati brtvu vrata pecnice.

Doniji dio prostora za pe€enje nemojte puniti vodom za vrijeme
kuhanja ili dok je peénica vruca.
Plitice i reSetke peénice nisu prikladne za izravan kontakt s hranom. Upo-
trebljavajte prikladno posude ili papir za pecenje.
Operite sav pribor prije prve uporabe otopinom vruce vode i tekucine za
pranje.
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Visak prolivene tekuéine mora se ukloniti prije ¢iS¢enja.

prije pokretanja automatskog ciklusa ¢iséenja:

— Ocdistite vrata pecnice;
— Uklonite velike ili krupne ostatke hrane iz unutrasnjosti pecnice uz po-

moc vlazne spuzve. Nemojte upotrebljavati deterd
— uklonite sav dodatni pribor i klize¢i komplet stalka (ako postoji);
— Remove all accessories and the sliding rack kit (where present);
— Nemoijte stavljati kuhinjske krpe.
Prije provodenija ciklusa CiS¢enja u peénicama koje su opremljene sondom
za meso, zatvorite otvor pomocu isporuc¢ene matice. Obvezno zatvorite
otvor maticom kada se sonda za meso ne upotrebljava.
Za vrijeme postupka piroliti¢kog ¢is¢enja (ako je dostupno), povrsine mogu
postati toplije nego inacde i djecu treba drzati podalje.
Ako je iznad peénice postavljena ploc¢a za kuhanje nemoijte ju nikada up-
otrebljavati tijekom rada pirolizatora kako biste sprijecili pregrijavanje
ploce.

opasnost od opeklina i osteéenja uredaja: prilikom up-
otrebe funkcije za paru ona mozZe uzrokovati opekline: Pazljivo otvorite
vrata kako biste izbjegli ozljede nakon upotrebe funkcije kuhanja s parom
Donji dio prostora za pecenje punite isklju¢ivo pitkom vodom za vrijeme
rada funkcije pare.

Kada je odabran program kuhanja, zaslon prikazuje zadanu temperaturu,
ali nikada nije visa od 200°C: temperatura koja se moZe odabrati takoder
je ogranicena na 200°C.

* Ovisno o modelu pecnice.
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Upravljacka ploca

Brojevi pozicija na policama
Metalne resetke

. Posluzavnik

Pokrov ventilator

Vrata pecnice

BocCne Zicane reSetke (ako
postoje: samo za ravnu Supl-
jinu)

. Teleskopske vodilice

. Serijski broj i QR kod

NowprwNe

O 0

Ovdje upisite serijski broj za buduc¢u upotrebu.

Metalna resetka u pecnici uklonjiva je, podesiva
polica koja sluzi kao nosac za posude i omogucu-
je ravnomjernu pripremu hrane i olaksava
¢iséenje. Moze se koristiti za drzanje pridrzavan-
je tanjura i posuda na razli¢itim visinama za ra-
zlicite potrebe kuhanja.

L (samo ako je uredaj opreml-
jen*)

Duboka ladica idealna je za recepte s dodanim
tekucinama ili slojevima, kao $to su sloZenci ili
pecenja. Njena je dubina posebno dizajnirana

kako bi hrana koja se u njenoj priprema imala

Zeljenu konzistentnost.

| (samo ako je uredaj
opremljen*)

=

Ladica za pecenje idealna je za ravnhomjerno pos-
medivanje s donje strane - savrseno je

rjeSenje za kekse i slastice zbog plitkog i ravnog
dizajna. Osim toga, postavljanje ispod resetke
za pripremu hrane moze pomoci u prikupljanju
kapljica i sprjecava nered u pecnici.

Teleskopske vodilice u peénici police su koje se
mogu produljiti, Sto olakSava postavljanje i uk-
lanjanje predmeta, bez potrebe za posezanjem
duboko u vruéu peénicu. Poboljsavaju sigurnost,
stabilnost i mogu se postaviti na razlicite razine.
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(samo ako je uredaj opremljen*)

(samo ako je uredaj opremljen*®)

Bocne resetke, smjestene s obje strane pecnice,
namijenjene su postavljanju lima za pecenje i
reSetki tijekom pecenja.

6 ili 7 razina ovisno o modelu.

samo
ako je uredaj opremljen®) (

Ova sonda za meso je senzor temperature koji,
kada je postavljena u hranu i povezana s pecni-
com, putem kabela omoguduje upravljanje unu-
tarnjom temperaturom hrane tijekom njene
pripreme. Uglavnom se koristi za ribu i meso.

samo ako je
uredaj opremljen¥®) ( J

Konveksni oblik prikladan je za pecenje rostiljan-
je u peénici na visokoj temperaturi (220 °), omo-
gucujudi rezultate kao na rostilju ¢ak i kod kuce,
s malo dima zahvaljujuéi drenaznom djelovanju

masti na dnu ladice.

(samo ako je uredaj opremljen®)

Konkavni oblik omogucuje pravilnu cirkulaciju
vlage koja se stvara tijekom kuhanja i zadrzavan-
je visoke stope vlaznosti hrane. Ovisno o kolicini
vode u ladici, priprema hrane moze biti susa ili
vlaznija.

(samo ako je uredaj
opremlien*)

Ks\
GODINE
g

Posebne ploce obloZzene emajlom, s mikroporoznom strukturom kako bi se masnoca pretvorila u
plinovite elemente koji se lako uklanjaju. Zamijenite nakon 3 godine uporabe (u ciklusa 2/3 kuhanja

tjedno).
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‘ ¢ zaty (samo (samo ako je uredaj opremljen*®)
ako je uredaj opremlijen®)

Sarke za postupno zatvaranje i otvaranje upravl- Airfry tava osigurava ravnomjerni dotok vruceg
janju kretanjem vrata koja se zbog njih zatvaraju  zraka do hrane i u sva tri smjera, zbog ¢ega njezi-
glatko, bez lupanja. na vanjstina postaje hrskava, a unutrasnjost

ostaje meka. Ladica za pecenje moZe se opcion-
alno postaviti na L1 za prikupljanje sokova ili mr-
vica kruha.

Plitice i reSetke pecnice nisu prikladne za izravan kontakt s hranom. Upotrebljavajte prikladno posude
ili papir za pecenje.
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Podaci o niskoj potro3nji energije u skladu s uredbom komisije (EU) 2023/826
Potro$nja snage proizvoda u stanju pripravnosti s prikazom informacija ili statusa: 0,8 W
Razdoblje nakon kojeg uredaj automatski dostiZe stanje pripravnosti s prikazom podataka ili stanja: 20 min

Funkcije i rangiranje funkcija ovise o modelu.

1. Rucica izbornika funkcije
2. Vrijeme

3. Temperatura

.Zaslon LED 7

. Daljinsko upravljanje

. Lampica

. Birac

NouswNp
No b

Zaslon ima 4 osnovne funkcije:

Vrijeme

©

Pritisnite jednom za trajanje kuhanja, dva

puta za minutni podsjetnik (dostupno u stanju

pripravnosti), tri puta za dnevno vrijeme i Cetiri
puta za odgodu pocetka. U stanju pripravnosti

dostupan je samo kuhinjski tajmer.

Temperatura

Pritisnite jednom za provjeru temperature u un-
utrasnjosti, pritisnite i drZite 3 sekunde za akti-
viranje opcije brzog zagrijavanja (dostupno samo
tijekom faze zagrijavanja pecnice).Kada je zagrija-
vanje aktivno, na zaslonu e se prikazati odgova-
rajuca ikona.

Ukljugivanje/
iskljucivanje daljinskim
upravljacem

Pritisnite gumb za aktiviranje daljinskog upravl-
janja nakon uparivanja pecnice s aplikacijom hOn
(putem aplikacije).

Svjetlo

Pritisnite za ukljucivanje/iskljuivanje svjetla u
pecnici.
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Standardno

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frekvencijski poja-
sevi [MHz]

2401+2483

2402+2480

Najveca snaga
[mW]

100

10

Potrosnja energije proizvoda u mreznom stanju pripravnosti ako su svi Zicani mrezni prikljucci

povezani i svi bezi¢ni mrezni prikljucci aktivirani: 2,0 W.

Razdoblje nakon kojega uredaj automatski prelazi u stanje pripravnosti na mrezi: 20 min

Wi-Fi modul ukljuéuje se ¢im se birac funkcija postavi u poloZaj razli¢it od nule.

Wi-Fi modul se iskljucuje kada se bira¢ funkcija postavi u nulti polozaj.

Ako se gumb postavi u drugi poloZaj, otvorite izbornik za Wi-Fi i odaberite isklju¢eno kako biste deak-

tivirali Wi-Fi.

Tvrtka Candy Hoover Group Srl izjavljuje da je radijska oprema u skladu s Direktivom 2014/53/EU i mjerodavnim zakonskim

zahtjevima za UK trZiSte. Cjelovit tekst izjave o sukladnosti dostupan je na sljede¢oj mreznoj adresi:
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http://www.candy-group.com

Uredaj se moZe povezati s ku¢énom beZicnom mreZzom i njime se moze daljinski upravljati putem ap-
likacije. Povezite svoj uredaj kako biste bili sigurni da je u skladu s najno.

. Nakon ukljucivanja peénice, ikone Wi-Fi mreze trepéu 30 minuta. Tijekom tog razdoblja moguée
je registrirati uredaj.

*  Provjerite je li vasa ku¢na Wi-Fi mreza ukljucena.

e Nauredaju i mobilnom uredaju prikazat ¢e se postupne upute.

e Povezivanje peénice moze potrajati do 10 minuta.

e Dodatne upute i savjete rjeSavanje problema potrazite u aplikaciji

Preuzmite na svoj pametni telefon.

[=

- Available on the
"i%!m e App Store

D = . GETITON
o . . ) Google Pla
Sljedece slike sluze samo u ilustrativne svrhe. E . 9 Y
X
d
*  Kliknite na ,Register” (Registriraj se)
e MoZete se registrirati putem racuna bl ol
M . . | A N Welcome! and log in in the easiest and fastest way.
drustvenih mreza ili se registrirati adresom . .
v ign in to enter in your home page -~
OSObne e-pOSte. G 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 ¥ SIGN UPWITH EMAIL
® TRY DEMO Already registered? LOGIN
1. korak = Hello USERNAME =]
e  Odaberite ,Add appliance” (Dodaj uredaj). . o
-~
Virtual Wine Bank
Add appliance
YOUR WIDGETS &

. ®

Loremipsum
dolorsitest

YOUR NEWS
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2. korak ®
e  Dopustite dozvolu za pristup lokaciji.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

3. korak °
e Odaberite pecnicu iz kategorije uredaja

Select your appliance
category

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

Air scanner

4. korak 0O wrcoman @
e Ukljucite uredaj; ako je vec ukljucen,
iskljuCite ga i ponovno ukljucite. 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

HR 16



5. korak

e Nakon ukljucivanja, aplikacija hOn pocetce

traziti vas kuéanski uredaj.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

6.1-6.2 korak
e Odaberite kucanski uredaj, dodirnite

,Connect” (Povezi se) i pricekajte nekoliko

sekundi.

CCONNECT

Searching your appliance

L1 Longappliance nameto...

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.

7 korak

e  Vasa Ce se pecnica pronadi i njome moZzete

upravljati putem hOn.
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° 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



=

Nakon registracije uredaja, korisnik moze odabrati sljedeée postavke Wi-Fi mreze:

e WIFI ON (UKLJUCI Wi-Fi): Stanje peénice moze se pratiti samo putem aplikacije.

e WIFI OFF(ISKLJUCI Wi-Fi):Peénica nije spojena, ali je i dalje registrirana sa spremljenim
mreznim vjerodajnicama.

e  WIFI RESET: Veza je ponovno uspostavljena i moguca je nova registracija.

1. Okrenite birac funkcija u izborniku Wi-Fi mreze.
Na zaslonu se prikazuje ,On” (Ukljuceno).
3. Okredite bira¢ dok se ne prikaze , Off” (Isklju¢eno) ili postavka za resetiranje ,,rSt”.

g

Daljinsko upravljanje nudi brojne prednosti za korisnike, povecava prakti¢nost, u€inkovitost i
cjelokupno iskustvo pripreme hrane i pruzaj mogucnost upravljanja proizvodom izravno s uredaja i
iz aplikacije hOn.

Ova funkcija omogucuje da putem uredaja uZivate u raznim znacajkama, kao $to su: trenutno ili plan-
irano pokretanje recepata ili programa kuhanja koji su ve¢ dostupni u aplikaciji; pracenje napretka
vasih recepata u stvarnom vremenu; podesavanje koristenih parametara kuhanja; pracenje postupka
kuhanja pomocu sonde; upravljanje spremljenim receptima pomocu funkcije ,,Jolly” na proizvodu
(pogledajte odgovarajuéi odjeljak). Nadalje, moguce je primati obavijesti nakon zavrsetka programa
ili recepata. Daljinsko upravljanje moZete aktivirati isklju¢ivo kada je proizvod registriran.

: Dostupan je za sve funkcije kuhanja na proizvodu, osim za programe Gratiniranje i

Supergrill.

1. Okrenite bira¢ funkcija u izborniku Wi-Fi mreZe..

2. Pritisnite 0 .

3. Nazaslonu ce se prikazati ,hOn”. Prikazat ¢e se ikone Wi-Fi mreZe i daljinskog upravljanja.
4. Pristupite aplikaciji, odaberite program i pri¢ekajte da kuhanje zapo¢ne. Tijekom postupka

moguce je upravljati parametrima programa i mijenjati ih s proizvoda ili iz aplikacije.
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Daljinsko upravljanje moguce je aktivirati i tijekom kuhanja pritiskom na odgovarajuci gumb

Dok je program kuhanja u tijeku, moZete ga zaustaviti izravno na proizvodu okretanjem biraca funk-
cija u drugi poloZaj. Ovi postupci prekidaju postupak kuhanja.

Drugi nacin - pritisnite odgovaraju¢e gumbe na daljinskom upravljacu koji je isporucen s vasim ureda-
jem. Ovi postupci prekidaju postupak kuhan

Program kuhanja moZete zaustaviti i daljinski pomocu aplikacije klikom na gumb ,STOP” na uredaju
za prikaz. Pecnica ¢e automatski zaustaviti kuhanje.
: Ako korisnik prekine kuhanje u tijeku na pe¢énici, istovremeno ¢ete prekid kuhanja

biti naznacen i u aplikaciji.

® o v @

Cooking

— -
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Pecnica je opremljena funkcijom azuriranja preko zraka (OTA) koja vam omoguduje da bez napora
odrzavate svoju pecnicu aZzuriranom s najnovijim znacajkama. Ako je dostupno, nakon Sto je pecnica
povezana, kada se gumb okrene na “Wi-Fi” ili je program kuhanja upravo zavrsio, aZzuriranje ¢e se
automatski pokrenuti. “OtA” ¢e se pojaviti na zaslonu, Wi-Fi ikona ce treptati, a sve naredbe proizvo-
da ¢e biti privremeno nedostupne. Ovaj postupak moZe potrajati nekoliko minuta, pa molimo da ne
iskljucujete ili ne iskopcavate pecnicu tijekom tog vremena. Nakon zavr3etka aZuriranja, na zaslonu ¢ée
treptati “12:00”. Jednostavno ponovno postavite vrijeme i pocnite kuhati!

Tijekom postupka pirolitickog ¢is¢enja vrata pecnice ostaju stalno zaklju¢ana. Ako nisu zakljucana,
peénica ce prikazati kod pogreske 24 i pauzirati funkciju ¢iS¢enja.

Unutrasnjost pecnice osvijetljena je jednom ili viSe Zarulja koje se obi¢no aktiviraju svaki put kad
zapocne funkcija kuhanja.

Na peénicama opremljenima sklopkom vrata (pogledajte dolje), svjetlo se automatski ukljucuje kada
se vrata otvore.

Na peénicama opremljenima gumbom lampice, mozZe se koristiti i za aktiviranje osvjetljenja.

Ako vrata peénice ostanu otvorena dulje od 10 minuta, svjetla ¢e se automatski iskljuciti.

Tijekom postupka pirolitickog cis¢enja svjetlo ostaje iskljuceno. *

Ventilator za hladenje odgovoran je za odvodenje topline, sprjeCavanje pregrijavanja pecnice i oko-
line, ali i za zastitu kuhinjskih uredaja od utjecaja visokih temperatura. |z tog razloga, ventilator za
hladenje ostavlja zvucni trag neko vrijeme ¢ak i nakon iskljucivanja peénice.

Radi tijekom i nakon ciklusa kuhanja u odnosu na unutarnju temperaturu pecnice.

Kada ventilator za hladenje radi, obi¢no stvara njezno brujanje ili zujanje. Mozda éete primijetiti i
protok toplog zraka koji proizlazi iz prostora izmedu vrata pecnice i upravljacke ploce.

Tijekom pirolitickog ¢is¢enja i kada su vrata zakljuana, ventilator za hladenje je ukljucen. *

Tijekom rada ECO funkcije, svjetlo ostaje iskljuceno.

(*samo za pecnice s pirolitickom funkcijom)

Statusna traka, na temelju postavljenih programa, pojednostavljuje pracenje temperature i vremena.
Konkretno, za funkcije koje ukljuCuju zagrijavanje, prikazuje povecanje temperature tijekom ove
faze. U programima kuhanja i funkciji pirolitickog ¢is¢enja prikazuje odbrojavanje vremena kuhanja i
ciklusa ¢iséenja.
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Nakon prvog ukljucivanja uredaja, prvo trebate postaviti doba dana, odabrati izmedu 13 ampera ili
16 ampera, svjetlinu i jacinu zvuka.

Na zaslonu ¢e se treptati unaprijed postavljeno vrijeme ,12:00".
Zelite li ga promijeniti, pritisnite (%) i desnim biracem postavite trenutane sate. Pritisnite
ponovno (S i slijedite isti postupak za postavljanje minuta. Za potvrdu pritisnite jos & jednom.

Ova postavka utjeCe samo na snagu koja se trosi tijekom brzog predgri-
javanja. Postavka na 16A jamdi krace vrijeme predgrijavanja kada je aktivirana funkcija brzog
predgrijavanja. Ako vas dom ima niZu dostupnu snagu, ovu postavku mozete promijeniti na 13A.
Ova postavka utjece na brzinu zagrijavanja pecnice. Odabir veée vrijednosti (16 A) znaci da ce
zagrijavanje biti brze (jer se povecava apsorpcija snage). Na zaslonu ¢ete vidjeti dva izbora: 13 A
i 16 A. Okretanjem desnog biraca odaberite Zeljenu vrijednost, a zatim pritisnite ) za potvrdu.

N

— ° +

)

Ir'e)
(=)
Ire)

| Opcija postavljanje struje u amperima dostupna je samo tijekom pocetne ugradnje.
Zelite li promijeniti postavljenu struju u amperima, pogledajte upute nakon ugradnje.
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Na zaslonu je prikazan simbol ,br”. Brojevi predstavljaju intenzitet svjetline koji
mozZete uredivati okretanjem desnog birada. Za potvrdu pritisnite &

Na zaslonu se prikazuje simbol ,Sn”. Brojevi predstavljaju jacinu zvuka koju moZete
uredivati okretanjem desnog bira¢a. Za potvrdu pritisnite ()

Kad je pecnica u stanju pripravnosti, moguce je vratiti se na pocetne postavke istovremenim pritiskom
gumba za temperaturu i lampicu na 5 sekundi.

0

OCcistite pecnicu prije prve uporabe. Obrisite vanjske povrsine vlaznom mekanom krpom. Operite sve
dodatke i obriSite unutrasnjost pecnice otopinom vruce vode i tekucine za pranje. Postavite praznu
pecnicu na maksimalnu temperaturu i ostavite je uklju¢enom na 1 sat, na taj se nacin uklanja zaostali
miris novoga.

7




Uredaj je konstruiran da bude “spreman jednim dodirom” i okretanjem gumba biraca peénica pocinje
raditi na zadanim postavkama.

Za ukljucivanje peénice okrenite bira¢ funkcija (udesno/ulijevo) i odaberite program pecenja.
Zelite li je iskljuciti, postavite bira¢ funkcija u polozaj ,,0”.

UKUUCENO ISKLIUCENO

Okrenite birac funkcija i odaberite Zeljeni program. Na zaslonu ¢e se pojaviti zadana temperatura
kojase moZe urediti u svakom trenutku okretanjem desnog biraca (udesno za povecanje i ulijevo za
smanjenje temperature).

Pristupite izborniku vremena pritiskom na(®. Za navigaciju dodirnite onoliko puta koliko je potre-
bno za unos sljededih postavki:

nije moguce postaviti nekoliko parametara istovremeno, stoga u memoriji ostaje
samo posljednji, a prethodni se brise.
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Omoguduje se prethodno postavljanje vremena kuhanja za odabrani recept.

AKTIVACIJA: pritisnite © za ulazak u izbornik Time (Vrijeme). Dodirnite® onoliko puta koliko je potre-
bno za odabir funkcije ,Trajanje kuhanja”. Zatim biracem odaberite vrijednost.

Odbrojavanje pocinje po zavrsetku zagrijavanja (ako je uredaj opremljen). Tijekom faze kuhanja mo-
guce je promijeniti vrijednost trajanja okretanjem desnog biraca. Kad istekne vrijeme trajanja, ku-
hanje se zaustavlja.

FUNKCIJE SA ZAGRIJAVANJEM: Kada je trajanje kuhanja podeseno, kada pecnica posalje obavijest o
zavrSetku zagrijavanja, stavite hranu u pecnicu i dajte ru¢nu potvrdu (dodirnite gumb za vrijeme) za
pocetak odbrojavanja za kuhanje.

@

Omogucduje upotrebu peénice kao budilice.

AKTIVACUA: pritisnite () za ulazak u izbornik Time (Vrijeme). Dodirnite©) onoliko puta koliko vam je
potrebno za odabir funkcije , Tajmer”. Zatim biraCem odaberite vrijednost.

Kada je funkcija postavljena, primarni podaci koji se prikazuju na zaslonu oznacavaju vrijeme.

Za uredivanje temperature pritisnite $ za ulazak u namjenski nacin uredivanja. Po isteku vremena,
kuhanje se nastavlja dok lijevi bira¢ ne okrenete u polozaj 0.

Ovu funkciju moZete podesiti i kad je pe¢nica u stanju pripravnosti pritiskom gumba ©). Kad je ukl
-jucena, tajmer radi neovisno o funkcijama kuhanja.
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Omoguduje odabir vremena pocetka kuhanja.

AKTIVACUJA: pritisnite © za ulazak u izbornik Time (Vrijeme). Dodirnite onoliko puta koliko je potreb-
no za odabir funkcije ,0dgoda pocetka”. Zatim birac

Odgoda pocetka moguca je tek nakon postavljanja trajanja kuhanja i nije dostupna
zajedno s funkcijama rostilja

ﬁ

Ova funkcija omogucava zakljuavanje ekrana kako bi se sprijecila bilo kakva neZeljena uporaba od
strane maloljetnika. Da biste je aktivirali, istovremeno pritisnite gumbe Lampe i Daljinskog upravljaca 3
sekunde. Na korisni¢kom sucelju pojavit ¢e se ikona s lokot. U ovom stanju, korisnicko sucelje peénice
je zakljucano i nije moguce vrsiti promjene u postavkama. Sigurnosna blokada za djecu ostaje aktivna
Cak i ako se lijevi gumb vrati u poloZaj OFF. Da biste deaktivirali djecju bravu, ponovno pritisnite gumbe
Lampe i Daljinskog upravljaca 3 sekunde (ikona s klju¢em ce nestati).
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Kako biste ubrzali fazu zagrijavanja, moZete odabrati opciju brzog zagrijavanja pritiskom ikone tem-
perature na 3 sekunde nakon odabira programa kuhanja i temperature. Ova opcija aktivirat ¢e kom-
binaciju ventilatora i grijacih elemenata bez obzira na odabranu funkciju kuhanja.Kako biste ustedjeli
energiju, kada je aktivirano brzo zagrijavanje, ventilator u unutragnjosti ¢e se ISKLIUCITI dok peénica
ne dosegne Zeljenu temperaturu. Kada je trajanje kuhanja podeseno, kada pecnica posalje obavijest
o zavrSetku zagrijavanja, stavite hranu u pecnicu i dajte ru¢nu potvrdu (dodirnite gumb za vrijeme) za
pocetak odbrojavanja za kuhanje. NAPOMENA: Ako je postavljen odgodeni pocetak, ru¢na potvrda
nije potrebna, kuhanje ¢e automatski zapoceti prema programiranom odgodenom pocetku.

:: za funkcije koje zahtijevaju zagrijavanje, pobrinite se da tijekom ove faze uklonite
sav pribor. Slijedite upute u tablici u nastavku u vezi s predgrijavanjem. “DA/BRZO PREDGRIJAVANJE”
znaci da je potrebno predgrijavanje i opcija brzog predgrijavanja je dostupna; “NE” znaci da predgri-
javanje nije dostupno i hrana se mora staviti u hladnu pecnicu.Kada predgrijavanje zavrsi, zaslon ce
treptati i zaCut ée se zvuéni signal: dodirnite ©kako bi program kuhanja nastavio.

IDEALNO ZA: kuhanje mesa,

ribe ili povréa Ova funkcija

omogucuje ustedu energije

tijekom kuhanja, odrzavajuéi hranu
vlaznom i mekom. Lampica u unutrasn-
josti je iskljucen

ECO *ECO 190 °C

e 150-220°C L3/L4 NE

IDEALNO ZA: kolace, kruh, kekse,
200°C Da/_l:_)rzo petene nadjeve na jednoj razini po-
L2/L3  [zagrijava-| mocu gornjeg i donjeg grijanja.

nje Motze se koristiti sa sondom

Preci Probe.

*Konvencion-
J— alna 30-250/300°C***

(oneLAtfra ) IDEALNO ZA: kolace, kekse i
\ Da/brzo pizze na jednoj ili viSe razina.

Vi§e*iizina 1600(:, —_ LZ:LS ) zagrijava-| Idealno za kuhanje razlicite
( ) 50-250/300°C wo trays nje hrane. Moze se koristiti sa

(thﬁ::lttlangs) sondom Preci Probe.

Da/brzo IDEALNO ZA peéenje pveg”enja, glo?en—

12/L3 saeriia- aca, povrca i pita sa soénim nadjevima
g J na jednoj razini. Idealno za kuhanje

vanj€ | hrane s visokim udjelom vode.

Konvekcija +

N : 175°C
) Ve(”ﬂ'f)wr 50-250/300°C***

IDEALNO ZA: velike koli¢ine
kobasica, odreske i tostiranje kruha.
Cijelo podrucje ispod elementa
rostilja

postaje vruce. Upotrebljavajte sa
zatvorenim vratima.

Namirnice okrenite na dvije

treéine kuhanja (ako je potrebno).

= o ) 05 L6 for thin
e A
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IDEALNO ZA: cijele komade

mesa (pecenja) ili gratiniranu hranu.

A **Gratiniranje 200°C Da/brzo Upotrebljavajte sa zatvorenim vrati-
L4/L5  [zagrijava-| ma. Postavite pliticu za prikupljanje

o~ Sk k °

— (***) 150-250°C nje sokova ispod police da bi se sokovi
prikupili. Hranu okrenite nakon isteka
polovice vremena kuhanja.
IDEALNO ZA: pripremu smrznute hrane

: o ili pohane kuhane hrane koja se obi¢no
‘ % ) Alif:y 200 Co L3/L4 NE prii. Vruéi zrak moze
( ) 150-250°C ravnomjerno strujati preko

hrane zahvaljujuci namjenskoj ladic

* |spitano u skladu s normom EN 60350-1 u svrhu deklaracije potro$nje energije i energetskog razreda.
** Upotrebljavajte sa zatvorenim vratima.
*** Ovisno o modelu pecnice.

4.2.2. POSEBNE FUNKCUE

e AT PredlozZeni YEGIED

o 8 Prijedlozi
polozaj police va

Simbol Funkcija raspon T
u°C

<
(=)
o
=
]
Qo
o
a
<
fan)
w
o
=
o
(=%

IDEALNO ZA: sve vrste pizza bez

300°C prethodnog zagrijavanja pecnice.
Pizza o L2/L3 NE Koristite nize temperature za
200-300°C smrznute namirnice i 300 ° C za
domace recepte
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1. Prikljucite sondu u predvideni prikljucak na pecnici i umetnite pribor u hranu. Ako Zelite koristiti
sondu, umetnite ju prije pokretanja funkcije.

2. Na zaslonu ¢e se prikazati ikona sonde. Dostupne su samo namjenske funkcije ili programi ku-
hanja. Od tog trenutka prikazana temp

3. Pogledajte funkciju kuhanja i za pocetak postavite ciljanu temperaturu sonde. Pecnica ¢e zatim
koristiti podatke sonde za pracenje unutarnje temperature hrane i zaustaviti kuhanje nakon sto
dosegne Zeljenu temperaturu.

: Kada koristite sondu, nema potrebe za postavljanjem tajmera za kuhanje; on

¢e se automatski zaustaviti nakon Sto se dosegne temperatura.

4. Nakon postizanja Zeljene unutarnje temperature oglasit ¢e se alarm i pecnica ¢e se iskljuciti. Prije
vadenja hrane iz peénice, paZljivo izvadite sondu iz hrane.

Na zaslonu e se prikazati ikona sonde. Kad je ova ikona aktivna, dostupne su samo odredene funkcije
ili programi kuhanja. Ako pokusate koristiti druge funkcije, peénica ¢e prikazati poruku ,,can’t: use
probe” (Nije moguce koristenje sonde).

Sonda je opremljena jednom mjernom tockom. Umetnite
je u potpunosti u hranu tako da je njen metalnim vrh
postavljen u srediste hrane. Postavite ovu tocku Sto je
moguce blize najdebljem (najhladnijem) dijelu hrane kako
biste tocno pratili postupak kuhanja.

Sonda se moze koristiti s ru¢nim funkcijama (Konvencionalna, Konvencionalna + ventilator, Rostilj,
Supergrill, Gratiniranje i ViSe razina), s KATEGORIJAMA HRANE ZA KUHANJE (meso, riba i povrée) i s
programom Gentle cooking.*

45°C Dijagonalno u najdebljoj piti.
Za namirnice cilindri¢nog oblika
(npr. govede pecenje) postavite vrh

Pecena govedina

Peceno meso 55°C/60°C/65°C Sto je moguce blize geometrijskom
sredistu
Perad 83-85°C U najdeblji dio prsa
Riba (cijela/odresci) 65°C Dijagonalno u najdebljem dijelu

Blizu geometrijskog sredista na-
mirnice

Kruh/sloZenci 90°C

* Ovisno o modelu pecnice.
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Pri pecenju kolaca, pita i drugih recepata za koje je potrebno koristiti kalup ili po-

sudu na 2 razine, postavite naslagano : gornju ladicu na lijevu stranu, a donju na desnu stranu.

Konvencionalna | 175°C Ladica za L3 20-30
Vise razina** 160°C pecenje L4 30-40
Milf‘ Dublje + Ladica
kolatici / Vige razina** | 150°C za L2415 30-40
mafini pecenje
Vise razina** | 140°C tadicaza | 1,1 4416 40-50
pecenje
Konvencionalna | 170°C Metalna reSetka L2 30-40
Vise razina** 150°C +kalup za kolace L4 40-50
(ZB(SISkVIt(ID) Metalna
cm “
Vige razina** | 150°C resetkas L1+L4 50-60
+ Kalup za
kolace
Konvencionalna | 150°C Ladica za L3 25-30
Vise razina** 140°C pecenje L4 35-45
Dublje + Ladica
Keksi Vise razina** 140°C za L2+L5 30-40
pecenje
Vide razina** | 140°C tadicaza | 1,1 4416 35-40
pecenje
Francuska Vide razina** | 190°C Ladica za L4 25-35
) pecenje
Slatki peciva e . Ladica za
pekarski s punjenjem Vise razina 170°C pedenje L2+L5 25-35
proizvodi | Jorkirski Konvencionalna | 200°C Ladica za 3 20-30
puding pecenje
Puslice Vide razina** | 90°C Ladica za La 90-160
pecenje
Macaron Konvencionalna | 150°C Ladv|ca .Za L3 15-20
pecenje
. o Metalna resetka
Pita od Konvencionalna | 185°C +kalup za kolace L2 60-70
jabuka Vide razina** | 170°C Metalna resetka | 65-75
+kalup za kolace
Tarte tatin Konvencionalna | 170°C Metalna reSetka |, 40-60
N +kalup za kolace
Cokoladni Konvencionalna | 200°C ladicaza [ g 10-15
nabujak pecenje+kalupi
Torta sa sirom Konvencionalna | 150°C Metaina resetlfa L2 50-65
+kalup za kolace
Konvencionalna | 180°C Ladvlca 'za L3 20-25
pecenje
Smrznuti Dublje + Ladica
R Vise razina** 180°C za L2+L5 25-35
kroasani -
pecenje
Vide razina** | 160°C tadicaza |\, 14416 30-40
— petenje
savijaca, Konvencionalna | 210°C Ladvlca = L3 30-45
smrznuta pecenje
Tostirani kruh Supergrill 05 Metalna resetka L6 4-6
Kruh Focaccia Konvencionalna | 200°C Ladvlca _za L2 orL3 25-35
Hepinja Ladica za
Kruh, cijeli Konvencionalna | 200°C .. L3 35-50
pecenje
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Metalna
Konver?cmnalna 200°C Y re§e-tka 2 30-50
. Y Pizza N + Plitica za
Slani kolaci / X
uichevi quiche
q Metalna
(@26 cm) reSetka
Vise razina** 180°C Y - L1+L4 50-70
+ Plitica za
quiche
Nabujak Konvencionalna | 200°C Y Ladica za 13 20-35
od sira pecenje
Metalna
) Lazanje, Konvencionalna | 200°C Y resetka + 13 40-60
Slane pite svjeze vatrostalna
i sloZenci posuda
Metalna
j $ +
tazanje, Konvencionalna | 180°C | Y resetka 13 50-60
smrznute vatrostalna
posuda
Metalna
Pecena Gratiniranje** | 200°C | Y resetka + L4 20-30
tjestenina vatrostalna
posuda
Metalna
Cannelloni, Konvencionalna | 180°C Y resetka + 13 4555
smrznut vatrostalna
posuda
Konvencionalna | 250°C Y Ladica za 12/13 10-15
Pizza, sviesa Pizza 300°C N pecenje 18-25
| a,’ Dublje+Ladi-
(ladica) Vise razina** | 180°C y caza L2+L5 25-35
pecenjes
Konvencionalna | 250°C Y Ladica za 2/13 8-10
Pizza, sviesa Pizza 300°C N pecenje 15-20
bisza o f Dublje+Ladi-
(okrugla) Vise razina** | 180°C v caza L2+L5 30-40
pecenjes
Konver?uonalna 220°C Y Mevtalna w2 10-15
Pizza, Pizza 200°C N resetlka
smrznuta Vise razina** 200°C Mevta na L2+L5 15-25
reSetka
(tanka kora) Y Metalna
Vise razina** 180°C " L2+L4+L6 25-35
reSetka
Metalna
s " reSetka
Przena cijela Vide razina Stavite lim za
piletina e e | 220°C Y P L4 40-60
(1do 1,2 k) Gratiniranje pecenje na
! L1sa
150 ml vode
Pileca Air Fry** 220°C N | Air Fry tava** L4 30-50
batkovi v v
Metalna
Meso Pecena Vide razina . reSetka +
L 200°C Y L3 50-60
i perad patka Gratiniranje** Vatrostalna
posuda
Metalna
" Vide razina o resetka
Pijetao Gratiniranje** 220°C v Stavite lim za L 20-40
pecenje na L1
Metalna
Peéena Vise razina N reSetka +
puretina Gratiniranje** 200°c Y Vatrostalna L3 50-60
posuda

HR 30




Vrijeme kuhanja

Kategorija Recept B.r. Progra. T°C Zagrl}a— SRS .za Pol(?zaj nakon zagrijavanja *
razina kuhanja vanje [TLERE police 8
(min)
Metalna
Svinjska rebra . o reSetka
(1000-1200g) 1 Konvencionalna | 200°C Y +Vatrostalna L3 80-100
posuda
Kobasice 1 Supergrill 04 Y Mevtalna L5 40-50
reSetka
Pecena Ladica za
govedina 1 Vise razina** 220°C Y etenie L3 20-40
(500g) pecen)
Mesna Struca Ladica za
(1000 do 1 Konvencionalna | 180°C Y tenie L3 40-50
1500 g) pecen]
Pecena
piletina 1 Konvencionalna | 200°C Y Dublje tava L4 45-60
s krumpirom
Morski
. . Metalna
plotiow na 1 Supergrill 04 N retetka L5 15-30
Zaru
Riba Smrznuti . o . Air Fry
i morski riblji $tapici ! Air Fry 200°c N tava** L 2025
plodovi
Metalna
Pegena riba 1 ECO 2000 | N resetka 13 40-60
Stavite lim za i
v =2
pecenje na L1 <
<
Mevtatll?a 0
. redetka =
Gra‘;\’l‘;zim 1 ECO 200 | N + 13 80-90 2
P Vatrostalna ]
posuda &
o
Povrée Smrznuti 2
pomfri - . . - g N
(300 do 1 Air Fry 220°C N Air Fry tava L4 18-25 o]
500 g) Z
Peceni Ladica za =
X 1 Konvencionalna | 200°C Y . L4 30-50 =
krumpir pecenje n

Vrijeme kuhanja ovisi o receptu i sastojcima.
* ako je potrebno zagrijavanje
** Ovisno o modelu peénice.
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Izbornik kategorije hrane omoguduje kuhanje raznih recepata bez prethodnog zagrijavanja pecnice,
zahvaljujuci namjenskim programima kuhanja prilagodenim potrebama svake kategorije.

Nakon odabira programa kuhanja prikazat ¢e se zadano vrijeme koje se moZe urediti okretanjem des-
nog birac¢a; temperatura kuhanja moze se promijeniti pritiskom na namjensku ikonu.

Oba parametra moguce je postaviti unutar ogranicenog raspona, kako je prikazano u donjoj tablici.

L2- Za govede, telece i
Meso NE 180-200 20-80 55-85°C  |svinjsko pecenje, perad

I L3-14 i komade mesa.
S Riba NE | L3-14 160-180 | 15-45 | 55-65°C  [Cijela ribaii fileti.
Peceno povrce i
Povrée NE | L3-L4 180-200 30-80 70-90°C  krumpir
Meso L2- Za govede, telece i
® + Para NE L3-L4 150 ml 180-200 |20-120 55-85°C  |svinjsko pecenje, perad
i komade mesa
(*¥**) ik d
% Riba
@ + Para NE | L3-L4 | 150 ml 160-180 15-60 55-65°C |Cijela riba i fileti.
(***)
ﬁ Povrce + Peceno povréei
Para NE | L3-L4 | 180 ml 180-200 30-90 70-90°C > P
@ (¥*%) krumpir
Za dizanje tijesta i izravno
. pecenje kruhaiili
v |Pekara, sve u From 40 o Struca kruha u posudi.
@ svemu NE | L2-13 ) to200 | 80130 95°C Ukupno vrijeme kuhanja
obuhvada 60 minuta
procesa dizanja.
Za dizanje tijesta i iz-
¢enje kruha ili
Pekara sve ravno petenje i
From 40 o Struca kruha u posudi.
O@ (E(;I\Tz;ap NE | L2-13 | 100m to200 |80-130 95°C Ukupno vrijeme kuhanja

obuhvaca 60 minuta
procesa dizanja.

* Dodajte vodu na dno Supljine ili u posebnu posudu (ako postoji). Ne stavljajte vodu kada je pe¢nica vruca
kako biste izbjegli oSte¢enje emajla.
*** Ovisno o modelu pecnice.

ako nakon iskljucivanja pecnice postoji potreba za nastavkom kuhanja, preporucu-
je se izbjegavanje programa everyday cooking i odabir standardnih funkcija.

Za Bakery all-in i Bakery all-in + Steam, program pocinje na 40°C (faza dizanja tijes-
ta), a kasnije nastavlja s pe¢enjem na 200°C (faza pecenja).

za pripremu hrane mozete koristiti nacin rada “Easy Steam” s izbornikom kategorije
hrane. Nacin rada “Easy Steam” moZze se koristiti za dobivanje hrskavije kore i sjajnije povrsine. Nacin
rada “Easy Steam” koristite za pecCenje na jednoj razini i nemojte zagrijavati. Ulijte koli¢inu vode na-
vedenu u tablici u udubinu ili u posudu (smjestenu u udubinu pecnice)* i aktivirajte funkciju kada je
pecnica hladna. Vrijednosti u tablici su prosjecni parametri za svaku skupinu hrane. Mogu se mijenjati

prema Zeljama.
* Ovisno o modelu peénice.
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* Nakon koristenja nacina rada “Easy Steam”

Ovisno o ucestalosti uporabe i tvrdodi vode, mrlje od kamenca mogu ostati u donjem dijelu radnog
prostora.

Nakon koristenja nacina rada “Easy Steam”, ostavite uredaj da se prije ¢iS¢enja ohladi.

Kako biste uklonili mrlje od kamenca, u donji dio radnog prostora ulijte mjesavinu od 100 ml octa i
50 ml vode.

Pri¢ekajte oko 10 minuta, a zatim obriSite mekom krpom.

Govede 500-800g Meso 190°C Metalna redetka 13 30-40
pecenje
Govedi filet 200g Meso 200°C Metalna resetka L3 20-25
Mesna struca 1000-1500g Meso 180°C Metalna resetka L3 40-50
Govedina 500g Meso 200°C Metalna resetka 3 50-80
wellington
Pirjana 800-1000g Meso 200°C Metalna redetka 13 40-70
govedina
s\:!g::a 1000-1200g Meso 200°C Metalna redetka 3 80
Stalak za o .
o 800-1000g Meso 200°C Metalna redetka L3 60-80
janjetinu
Janjedi but 1500-2000g Meso 190°C Metalna resetka L3 80
- . Y Ladica za
Fileti lososa 200-600g Riba 170°C . L3 20-35
pecenje
600g
Odresci tune (oko 4 Riba 180°C Metalna resetka L3 15-20
kom)
Odresci 700g Riba 180°C Ladica za 13 15-20
sabljarke (app. 4 pcs) pecenje
) 600g )
Filet (oko 4 Riba 160°C Ladica za 13 15-20
bakalara pecdenje
kom)
Orada, cijela 1 Riba 170°C Ladica za 13 35-45
pecenje
600g .
Fileti orade (oko 4 Riba 160°C Ladica za 13 15-20
pecenje
kom)
600g .
Filet lubina (oko 4 Riba 160°C Ladica za 13 15-20
pecenje
kom)
Riba pecena 1 Riba 180°C Ladica za 13 30-40
u soli pecenje
Riblji raznjici 8 komada Riba 160°C Metalna resetka L3 20-30
Punjene 4 komada Riba 180°C Ladica za 3 25-40
lignje pecenje

* Ovisno o modelu peénice.
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Program Pribor za Polozaj Vrijeme

Recept Veli¢ina porcije

kuhanja kuhanje police kuhanja (min)
Komora¢ 1 ladica Povrée 200°C Metalna resetka L3 30-40
Muesalno 1 ladica Povrée 190°C Metalna resetka L3 40-45
povrée
Cvjetaca 1 ladica Povrée 190°C Metalna resetka L3 40-50
Bundeve,
narezane na 1 ladica Povrée 200°C Metalna resetka L3 30-40
kockice
Punjgna 1 ladica Povrée 180°C Metalna reSetka L3 70-80
paprika
Pl..mj-ene 1 ladica Povrée 190°C Metalna resetka L3 35-45
tikvice
Stapici 1 ladica Povrée 180°C Ladica za 13 35-40
mrkve pecenje
Brokula 1 ladica Povrce 190°C Ladica za 13 30-40
pecenje
Ratatouille 1 ladica Povrée 190°C Metalna reSetka L3 40-45
RoZata od Ladica za
) 6ramekina Povrée 180°C pecenje + L3 25-35
povréa kalup
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Redovito CiS¢enje moze produljiti Zivotni vijek vaseg uredaja. Pricekajte da se peénica ohladi prije

ru¢nog Cisc¢enja.

e Minimalno ¢is¢enje nakon svake upotrebe peénice pripomaze u odrzavanju savrSene Cistoce
pecnice.

e Ne oblaZite stjenke pecnice aluminijskom folijom ili jednokratnom zastitom koja je dostupna
u prodavaonicama. Aluminijska folija ili bilo koja druga zastita, u izravhom doticaju s vru¢im
emajlom, pod rizikom je od rastapanja i uniStavanja emajla u unutrasnjosti.

e Kako biste sprijecili pretjerano prljanje svoje pecnice i nastale snazne dimne mirise,
preporucujemo da ne upotrebljavate pecnicu pri veoma visokim temperaturama. Bolje je
produfZiti vrijeme kuhanja i malo smanjiti temperaturu.

e Uz dodatke koji se isporucuju s pe¢nicom, savjetujemo vam iskljucivo upotrebu posuda i kalupa
za pecenje koji su otporni na veoma visoke temperature.

000

o
°
o

000

Taj se postupak oslanja na istoimeni kemijski proces kojim se razgraduju sloZene tvari toplinskom
obradom.

Nakon pokretanja, automatski se zakljucavaju vrata pecnice i brzo se podiZe temperatura na 410 °C.
Na kraju ciklusa ciS¢enja, ostaci hrane ostavit ¢e bijeli sloj na emajliranim povrsinama. Ako Zelite uk-
loniti te Cestice, obrisite krpom natopljenom u vruéoj vodi sa sapunom i upotrijebite ¢etku ili eli¢nu
vunu. Prikladna sredstva za Cis¢enje su vruéa voda sa sapunom ili sredstvo za ¢iSéenje pecnice

1. Uklonite sav pribor iz pecnice, kao Sto su resetke, boc¢ne resetke i vijke bocnih resetki (*);

2. Okrenite birag funkcija na <3 . Okretanjem birata odaberite piroliti¢ki program Pri¢ekajte da
funkcija odradi svoj posao tijekom postavljenog vremena. Tijekom ovog postupka i sljedece
faze hladenja vrata pecnice ostaju zakljucana.

3. Kad se uredaj ohladi, oCistite unutarnje povrsine pecnice krpom.

: Provjerite je li se uredaj ohladio prije nego ga dodirnete. Vodite rac¢una o
svimvruéim povrsinama jer postoji opasnost od opeklina. Koristite destiliranu ili pitku vodu

(*) samo za modele sa 7 razina.
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Funkcija Aquactiva dizajnirana je za lako uklanjanje lagane prljavstine, brzo je i ekoloski prihvatljivor-
jesSenje za Cis¢enje unutrasnjosti pecnice snagom pare.

1. Ulijte 100 ml vode s kapljicom tekuéine za pranje suda u donje izbocenje pecnice.
2. Okrenite birag na ®/+¢ . Ako je potrebno, okrenite birac za podesavanje programa Hydro Clean.
Pricekajte da funkcija odradi svoj posao tijekom postavljenog vremena.
Po zavrSetku postupka Ciséenja, pricekajte da se pecnica ohladi.
Kad se uredaj ohladi, ocistite unutarnje povrsine pecnice krpom.

Provjerite je li se uredaj ohladio prije nego ga dodirnete. Vodite ra¢una o
svim vruéim povrsinama jer postoji opasnost od opeklina. Koristite destiliranu ili pitku vodu.
Obrisite odjeljak za kuhanje i ostavite da se potpuno osusi kako biste izbjegli mogucu koroziju.

AW

Kataliticke ploce oblaZzu pecnicu i pruzaju vam luksuz da se ne morate boriti s prljavom pecnicom.
Ploce su obloZene specijaliziranim emajlom koji se di¢i mikroporoznom strukturom, vjestom u ap-
sorpciji masnih ostataka prskanja.

Katalitickom kemijskom reakcijom ucinkovito pretvaraju apsorbiranu mast u plinovite elemente kada
su izloZeni visokim temperaturama.

Preporuka: Razmislite o zamjeni katalitickih plo¢a nakon priblizno tri godine upotrebe, posebno ako
pecnicu upotrebljavate dva do tri ciklusa kuhanja tjedno. Tako éete osiguravati optimalna radna svo-
jstva i Cistocu.
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1.

2.

3.

Postavite vrata na 90°. Zakrenite jezicke za
zakljucavanje Sarke tako da su okrenuti od
pecnice.

Postavite vrata na 45°. Istodobno pritisnite
dva gumba s obje strane bocnih kutova
vrata i povucite ih prema sebi kako biste
uklonili poklopac gornjeg stakla.

Vrlo pailjivo uklonite stakla pec¢nice,
pocevsi od unutarnjeg. Tijekom postupka
Cvrsto drzite staklo objema rukama i
stavite ih na ravnu meku povrsinu (npr. na
tkaninu).

Vanjsko staklo ne moze
se ukloniti.

Ocistite staklo mekom krpom i odgovara-
juéim sredstvima za Cis¢enje.
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6.

IVratite staklene ploce, pazeci da je nal-
jepnica ,,Low-E/PYRO” ¢itljiva i smjestena
na donjoj lijevoj strani vrata, blizu lijeve
Sarke. Na taj ¢e nacin otisnuta naljepnica
na prvom staklu ostati na unutarnjoj strani
vrata.

Ponovno pricvrstite poklopac gornjeg
stakla tako da ga gurnete prema unutra
dok ne Cujete zvuk nasjedanja dviju bocnih
gumba.

Zatim vratite vrata na 90° i zakrenite
jezicke za zakljucavanje Sarki tako da
gledaju prema unutrasnjosti pecnice.
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Nakon svake upotrebe temeljito oCistite pribor i osusite ga ru¢nikom. Tvrdokorne je ostatke na pribo-
ru pribora mozda najbolje namociti u mjesavini vode i sapuna otprilike 30 minuta prije drugog pranja

1. Uklonite bocne resetke povlacenjem u smjeru strelica.

2. Zi¢ane resetke prilikom ¢i§éenja stavite u perilicu posuda ili upotrijebite mokru spuzvu, a
zatim ih obavezno osusite.

3. Nakon ¢is¢enja postavite boéne police obrnutim redoslijedom.
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1. Odspojite pecnicu s mreznog napajanja.

2. Uklonite stakleni poklopac lampice.

3. Rastavite Zarulju.

4. Zamijenite Zarulju novom iste vrste.

5. Vratite stakleni poklopac lampice.

6 Ponovno spojite pec¢nicu na mrezno napajanje.

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

*
IED:S
A -

Ovaj proizvod sadrzi jedan ili viSe izvora svjetlosti ¢iji je razred energetske ucinkovitosti G (lampica)
* U sluaju problema s ovom lampom obratite se korisnickoj sluzbi

HR 40



1. Odspojite pec¢nicu s mreznog napajanja.

2. Ravni odvijac postavite na boc¢nu stranu zastitnog stakla i lagano pritisnite kako biste uklonili
staklo.

3.  Pazljivo uhvatite i izvadite Zarulju iz baze.

4. Umetnite novu.

5. Ponovno postavite zastitno staklo - lagano ga pritis¢ite dok se ne zakljuca.

6. Ponovno spojite pe¢nicu na mrezno napajanje.

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

Ovaj proizvod sadrZi jedan ili viSe izvora svjetlosti ¢iji je razred energetske ucinkovitosti G (lampica)
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Ako tijekom upotrebe pecnice dode do pogreske, na zaslonu ¢e se prikazati kod ,,ER” i dvije znamenke
koje oznacavaju pogresku.

Nastavite iskljucivanjem peénice i odspajanjem iz uti¢nice, pricekajte nekoliko minuta, a zatim je
ponovno spojite.

Ako pogreska nestane, moZete nastaviti s upotrebom pecénice. Ako se to ne dogodi, nazovite sluzbu
za korisnike i priopcite im kod (ERXX) koji vidite na zaslonu.

Pogreska

\
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Ovaj uredaj oznacen je u skladu s Direktivom 2012/19/EZ o otpadnoj elektri¢noj i elektron-
ickoj opremi (OEEQ). Otpadna elektri¢na i elektronicka oprema sadrzi onecis¢ujuce
tvari (koje mogu imati negativan ucinak na okolis) i bazne elemente (koji se mogu ponovno
upotrijebiti). Vazno je posebno obraditi otpadnu elektri¢nu i elektronic¢ku opremu da bi se
ispravno uklonili i odloZili oneciscivaci i vratili svi materijali.
I Pojedinci mogu imati vaznu ulogu u postizanju cilja da otpadna elektri¢na i elektronicka

oprema ne postane ekoloski problem. Treba se pridrzavati nekoliko osnovnih pravila:

- oprema OEEO ne smije se zbrinjavati kao kucanski otpad;

- opremu OEEO potrebno je odnijeti na namjenska podrucja za prikupljanje kojima upravlja

gradsko vijece ili registrirano poduzece.

U mnogim drzavama, velika se otpadna elektri¢na i elektronicka oprema prikuplja i kao kuc¢anski

otpad. Pri kupnji novog uredaja, stari uredaj mozete vratiti prodavacu koji ¢e ga preuzeti besplatno,

samo ako je uredaj iste vrste ili ima jednake funkcije kao i kupljeni uredaj.

Ako je to moguce, izbjegavajte prethodno zagrijavanje pecnice i pokusajte ju napuniti.

Izbjegavajte Cesto otvaranje vrata pecnice, zato Sto se toplina iz prostora za pecenje rasprsuje svaki
put kada ih otvorite. Za znatnu ustedu energije, iskljucite pec¢nicu izmedu 5 i 10 minuta prije plan-
iranog zavrsetka vremena pripremanja i upotrijebite zaostalu toplinu koja se nastavlja proizvoditi u
pecnici.

Driite brtve Cistima i urednima da biste izbjegli rasprsivanje topline izvan supljine. Ako imate ugovor
o elektri¢noj energiji s tarifom po satu, putem programa ,,odgodeno kuhanje” pojednostavljuje se
usteda energije, prebacuje se pocetak postupka kuhanja u vremensko razdoblje jeftinije tarife.
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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