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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 sa-
fety 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 technician 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.

in order to avoid a hazard due to inadvertent re-
setting of the thermal cut-out, this appliance must not be supplied
through an external switching device, such as a timer, or connect-
ed to a circuit that is regularly switched on and off by the utility
During use the appliance become hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

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 manufactur-
er cannot be held responsible for any damage resulting from im-
proper, 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 ca-
pabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance
in a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Cleaning and maintenance shall not
be made by children without supervision.
This appliance is not intended to be used by persons (including chil-
dren) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they have been given super-
vision or instruction 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 ele-
ments Children less than 8 years of age shall be kept at away un-
less continuously supervised.
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Accessible parts may become hot during use. Young
children 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 provided with the appliance.

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

The appliance must not be installed behind a decorative door in
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 guarantee. The installation instructions for professionally
qualified personnel must be followed.

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

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

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

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

The installation furniture and the adjacent ones must with stand
temperatures 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 at-
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mospheric agents.
This applianceis designed to be used at altitude lower than 2000m.

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 car-
ried 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 I, be-
tween the appliance and the power source that can bear the max-
imum connected load and that is in line with current legislation.
In case of incompatibility between the socket and the appliance
plug, ask a qualified electrician to substitute the socket with an-
other 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 manu-
facturer, its service agent or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard. For any repairs, refer only to the Customer Care
Department and request the use of original spare parts.
Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance oniit.

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. After cleaning, reassemble them according the instruc-
tions.
The use of any electrical appliance implies the observance of some
fundamental rules:
- do not pull on the power cable to disconnect the appliance

from the power source;

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

EN7



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 ad-
visable 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 seriously endanger the user.
The manufacturing company hereby states that it does not as-
sume any responsibility for direct or indirect damages caused by
incorrect installation, maintenance, or repair work. Furthermore,
it is not liable for damages caused by the absence or interruption
of the grounding system (e.g., electric shock).

in order to avoid a hazard due to inadvertent re-

setting of the thermal cut-out, this appliance must not be supplier
through an external switching device, such as a timer, or connect-
ed 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 separate remote control system.

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.
When you place the grid on the side racks, make sure that the
shorter section of the side (between the stop and the extremity)
is directed towards the interior of the oven. If the grid has a deco-
rative 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

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
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putting food inside the oven. In any case, the condensation disap-
pears when the oven reaches the cooking temperature.

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open
tray.

Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than
15/20 minutes.

A long power supply failure during an occurring cooking phase
may cause a malfunction of the monitor. In this case contact cus-
tomer 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 melt-
ing 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.
For a correct use of the oven it is advisable not to put the food
in direct contact with the racks and trays, but to use oven papers
and/or special containers.

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 pre-
sent);
- Do not place tea towels.
In ovens with meat probe it is necessary, before making the
cleaning cycle, close the hole with the nut provided. Always
close the hole with the nut when the meat probe is not used.
During the pyrolytic cleaning process (if available), the surfaces
may get hotter than usual and children should be kept away.
If a hob has been fitted above the oven, never use the hob while
the Pyrolizer is working, this will prevent the hob from over-
heating.
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Control panel

Shelf positions numbers

Grids

Trays

Fan cover

Oven door

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

Serial number & QRcode

Nous N =

@

Write here your serial number for future reference.

Mf\
NN

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

6 or 7 levels depending on the model.

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.

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

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

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

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.

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.

The turnspit works together with the top heat-
ing element, by rotating the food can be cooked
omogeniusly. It is best used for medium-sized
food. Ideal for rediscovering the taste of tradi-
tional roast.

The airfry tray ensures that hot air reaches the
food evenly and tridimensionally, resulting in a
crispier exterior while maintaining tenderness
inside. To collect juices and breading, place it on
top of the baking tray.
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Standard IEEE 802.11b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frequency Band(s) 24012483 2402:2480

[MHz]

Maximum Power

[MW] 100 10
Functions and function ranking can be changed depending on the model.
1. Function selector knob Power consumption of the product in networked standby if all wired network ports are connected and
2. Time all wireless network ports are activated:
3. Temperature 2,0W.
4, LEDdisplay
5. Remote control
6. Lamp WIFI module switches on as soon as the function knob is set to a position different to zero.
7.  Dial control

WIFI module is always off when the function knob is set to zero position.

The display has 4 main functions: If the knob is set to different position, go to WIFI menu and select off to deactivate the WIFI.

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.

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

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

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

Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with Direc-
tive 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. Step 2
. Allow your location permission.

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

. Ensure your home Wi-Fi network is furned on.

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

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

. For further guidance and troubleshooting, please refer to the app.

Download on your smartphone. E i E
J

E ..-- L

Step 3
. Select oven from the appliance category.

. Click on “Register”

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

Step 4
Step] . Turn on your appliance; if it is already on,
. Select “Add appliance”. turnit off and on again.
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Step 5
. After turning on, the hOn app will start
searching for your home appliance.

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

Step 7
. Your Oven will be found and you can
control it through hOn.
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Once the appliance is enrolled, the user can change the WIFI settings between:

. WIFION: It is only possible to monitor the oven status by App.

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

—_

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

0@
o3 [
=
&)

%
ﬁb@'

D)

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

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

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.

1.  Turn ﬂle function knob on WIFI menu.
2. Press(.
3. Ondisplay appears “hOn”". Both WIFl and Remote Control icons will be shown.
4. Access o 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.
= 0
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It’s also possible to activate Remote Control during cooking process by pressing related button.

While the cooking programis in progress, it can be stopped directly from the product itself by rotating
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.

S=

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

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

@ v v @
Cooking
WM LEFT
D AoDSMMN

Current program PROGRAMS

Conventional ©
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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.

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

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

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

The oven cavity is illuminated by one or more light bulbs, typically activated each time a cooking func-
tion 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 tfime 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 fo
set the minutes. To confirm, press @ once more.

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

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

The display shows the symbol “Sn”. The numbers represent the level of sound intensity, edit-
able turning the right knob. To confirm press (&)

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.

Clean the oven before using for the first fime. 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 lin-
gering smells of newness.




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

OoN OFF
= 0 [ = 0
8% 3 488 d
= =
) f iai]
5 &
0o @ o @

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 (S) 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 (5) 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.

@

Allows to use the oven as alarm clock.

ACTIVATION: press (5) 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 continues
until the left knob is turned in O 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.

&

Allows to choose the cooking start time.

ACTIVATION: press ) 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’s functions.
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This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors. To activate the In order to accelerate preheating phase, the fast-preheating option can be selected by pressing the
screen lock, press and hold down the Remote Control and Lamp buttons simultaneously. temperature icon for 3s after having selected cooking program and temperature. This option will ac-
Repeat the same action to deactivate the lock. tivate a combination of fan and heating elements regardless of the chosen cooking function.

To save energy, when is activated the cavity fan will be turned OFF until the oven

reaches the desired temperature.

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

IDEAL FOR: cooking meat,
fish or vegetables

ECO ¥ 190°C This function allows to save
— ECO 150-220°C L3/L4 NO energy during cooking
keeping the food moist and
tender.

Cavity lamp is switched of f

IDEAL FOR: cakes, breads,
biscuits, quiches on one level
*Conventional | 30-250°C L2/L3 Yes/Fast using both upper and lower
—_— preheat | heating.

Can be used with Heat Feel
Sensor.

IDEAL FOR: cakes, biscuits
L4 (one tray) and pizzas on one or more
L2+L5 (two levels.

Multi-Level 5016205§°C trays) YQS/hFGS: Ideal to cook different
- L2+L4+L6 | Pr | foods.

(three trays) Can be used with Heat Feel
Sensor.

IDEAL FOR: big quantities of
sausages, steaks and toast
bread.
The entire area below the
**Supergrill 01-05 L6 NO grill element becomes hot.
Use with the door closed.
Turn food two thirds of the
way through cooking (If
necessary).
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**Gratin(**¥)

200°C
150-250°C

L4/L5

Yes/Fast
preheat

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

Airfry(***)

200°C
150-250°C

L3/L4

NO

IDEAL FOR: preparing
frozen foods or breaded
par-cooked foods which are
usually fried.

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

Bakery all-in

200°C

L2

NO

IDEAL FOR: foods that
require automatic leaven-
ing and baking.

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

**Use with the door closed.

*** Depending on the oven model.

Pizza

300°C
200-300°C

2/3

NO

IDEAL FOR: all kind of
pizzas without preheating
the oven. Use lower tem-
peratures for frozen items
and 300°C for home-made

recipes
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Static 175°C Baking tray L3 20-30
Multilevel 160°C Baking tray L4 30-40
Small cakes Baking +
/Muffins Multilevel 150°C 9 L2+L5 30-40
Deeper trays
Multilevel 140°C Baking trays L2+L4+L6 40-50
Static 170°C Metal grid + L2 30-40
Cake tin
Sponge :
cakes Multilevel 150°C M?"k' gtrfd * L4 40-50
(26cm @) ake tin
. o Metal grids
Multilevel 150°C + Cake fin Li+L4 50-60
Static 150°C Baking tray L3 25-30
Multilevel 150°C Baking tray L4 30-40
Biscuits/ Bakin
Shortbreads Multilevel 140°C 9 L2+L5 30-40
+ Deeper trays
Multilevel 140°C Baking trays L2+L4+L6 35-40
Static 190°C Baking tray L4 25-35
Choquettes
Multilevel 170°C Baking tray L3 25-35
Sweet
bakery Yorkshire Static 200°C Baking tray L3 20-30
pudding
Meringues Multilevel 90°C Baking tray 90-160
Macaron Static 150°C Baking tray L3 15-20
Static 185°C Metal grid + L2 60-70
Cake tin
Apple pie
Multilevel 170°C Metal grid + L4 6575
Cake tin
Tarte tatin Static 170°C Metal grid + L2 40-60
Cake tin
Chocolate Static 200°C Baking tray + L3 1015
souffle molds
Cheesecake Static 150°C Metal grid + L2 50-65
Cake tin
Static 180°C Baking tray L3 20-25
Frozen croissants Static 180°C Baking trays L2+L5 25-35
Multilevel 160°C Baking trays L2+L4+L6 30-40
Strudel, frozen Static 210°C Baking tray L3 30-45
Toast bread Supergrill 5 Metal grid L6 4-6
Breads
and Focaccia Static 200°C Baking tray L2orL3 25-35
Flatbread
Bread, whole Static 200°C Baking tray L3 35-50




Cooking
time after Category
preheating® (min)

Cooking
time after
preheating* (min)

Cooking Preheat Cooking Shelf

Cooking Preheat Cooking Shelf
program accessory position

program accessory position

Category

N o Metal grid _ Metal grid
Salty cakes ! Static 200°c Y +Quiche fin Lorl2 30-50 Rooster 1 Gratin 220°C Y Place baking L4 20-40
/ Quiches tray at L1
26cm @ i
(26cm@) 2 Multilevel 180°C Y Jistalond. Ll 50-70 Roasted Metalarid s
1 Gratin 200°C Y gne L3 50-60
Turkey Ovenproof dish
Cheese souffle 1 Static 200°C Y B"kﬁgIL’:Y * L3 20-35 Pork ribs
(1000~ 1 Static 200°C Y Metal grid + L3 80-100
Savory ) Ovenproof dish
Metal grid + 1200g)
pies and Lasagna, fresh 1 Static 200°C Y ovenproof dish L3 40-60
casseroles Meat & Sausages 1 Supergrill 4 Y Metal grid L5 40-50
Lasagna, . o Metal grid + ~ Poultry
frozen 1 Static 180°c Y ovenproof dish L3 50-60 Beef fillet 7 Gentle 60°C N Metal grid + 3 60-80
(1000-1500g) cooking** Ovenproof dish
Cannellon, frozen 1 Static 180°C Y O\Zz"’r'o%’f"z;h L3 45.55 Roast boef
P! 1 Gratin 220°C Y Baking tray L3 20-40
(500g)
Baked pasta 1 Gratin 200°C Y oxi:-logo?c:i;h L4 20-30 Meatloaf
(1000-1500g) 1 Static 180°C Y Baking tray L3 40-50
Pizza, fresh (Tray) 1 Static 250°C Y Baking tray L2orlL3 15-20
5 ) Rogsted chicken 1 Gratin 200°C Y Deeper tray L4 45-60
1 Pizza 250°C N Baking tray L2orlL3 18-25 with potatoes
Pizza, fresh
(Tray) " Baking + Crilled 1 s il 4 N Metal grid L5 15-30
2 Multilevel 180°C Y Deeper rays L2+L5 2535 seafood upergri etal gri
Pizza, fresh 1 Static 250°C Y Baking fray L20rL3 8-10 Fish and Frosen fih 1 Airfry** 200°C N Air fry tray** La 20-25
(Round) Seafood sticl
1 Pizza 300°C N Baking tray L2orL3 15-20 . Metal grid
Pizza Pizza, fresh Baked fish 1 ECO 200°C N PI;Jce b?lﬁ?g L3 40-60
. ray a
(Round) 2 Multilevel 180°C Y Baking L2+L5 30-40 P
‘LI’J) Deeper trays Vegetabl Metal arid + o
z e 1 ECO 200°C N Ovenret dish L3 80-90 o
= 1 Static 220°C Metal grid L3 10-15 gratin venproof dis| =
w ) ! =
[a) Pizza, frozen (thin 2 Multilevel 200°C Y Metal grid L2+L5 15-25 Frozen %
5 crust) french fries 1 AirFry** 220°C N Air fry tray** L4 18-25 o
8 3 Multilevel 180°C Metal grid L2+L4+L6 Vegetables (300-5009) C
= ) ) Potato ) . Metal grid + g 9
S P'”“'::S:S” (thin 1 Pizza 200°C N Metal grid L2 1015 gratin 1 Gratin 200°¢ Y Ovenproof dish L4 15-25 m
o b4
m
8 Metal R:::f:; 1 Static 200°C Y Baking tray L4 30-50 »n
Roasted grid/L4 Place P
whole chicken 1 Gratin 220°C Y Backing tray L4 40-60
(1-1.2kg) at L1 with 150ml
of water
Meat & P
Chicken thigh: 1 AitFry** 220°C N Air fry tray** L4 30-50 . . . . . .
Poultry 'cken highs Y riryiray Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required
Roasted T Gratin 200°C v Metal grid + 3 50-60 ** Depending on the oven model.
duck Ovenproof dish

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

SomiE e Cooking Cooking Shelf Cooking time
Food category menu allows to cook a variety of recipes without preheating the oven, thanks to dedi- (R Gy Resiticn ()
cated cooking programs tailored to each category needs.
After selecting the cooking program, the default tfime will be shown and can be edited by turning the Beef roast 500-800g Meat 190°C Metal grid 3 30-40
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. Beef fillet 2009 Meat Metal grid L3
Meatloaf 1000-1500g Meat 180°C Metal grid L3 40-50
Beef o i
Temperq_ Time Heat Feel wellington 5009 Meat 200°C Metal grid L3 50-80
Sym- Descrip- Pre- Shelf + R Sensor tem- D iofi
bol tion heat  position ure(org)nge (drTg)e perature SSSHRION Port roast 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 40-70
min : :
(if available)
Pork ribs 1000-1200g Meat 200°C Metal grid L3 80-100
For beef, veal
Meat NO 2.3.4 180-200 | 20-80 55-85°C and pork roasts, Lamb rack 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 60-80
poultry and cuts
of meat. Lamb leg 1500-2000g Meat 190°C Metal grid L3 80-100
20 Fish NO 3_4 160-180 | 15-45 55_65°C For whole fish Salmon 200-600g Fish o°c Boking fray L3 20-35
and fillets. fillets
600g (app. " o .
For roasted Tuna steaks 4pes) Fish 180°C Metal grid L3 10-20
ﬁ Vegetables | NO 3-4 180-200 | 30-80 70-90°C vegetables and
potatoes Swordfish 7029;?5‘)""' Fish 200°C Baking fray L3 15-20
@ NOTE: if, after turning off the oven, there is a need to continue cooking, it’s recommended avoid- Cod fillet 602%2)” Fish 150°C Baking fray L3 10-20
@ ing th use of everyday cooking programs and instead opting for standard functions. 8
% sei{';’;zm' 1 Fish 170°C Baking tray L3 35-45 o
= Fa
w z
[a] Se"ﬂf’"ref"" 6029 (°)""‘ Fish 150°C Baking tray L3 10-20 @
=) e pcs) ®
o =
(ZD Se;lf’;ss "’Ogig’p' Fish 150°C Baking tray L3 10-20 S]
X =
o Salt ) " . z
8 baked fish 1 Fish 220°C Baking tray L3 30-40 51)
sk:i::rs 8 pieces Fish 150°C Metal grid L3 20-30
S::fi:d 4 pieces Fish 180°C Baking tray L3 25-40
Zvr"e‘zlj 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Rye bread 1 Bakery 190°C Metal grid L3 35-50
5“:‘::;““ 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
b:;z:;”es 1 Bakery 200°C Metal grid L3 15-25
Frozen puff o i
pastry snacks 1 Bakery 190°C Metal grid L3 20-30
Fennels Ttray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
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Mixed

o y -
vegetables Ttray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Cauliflowers Ttray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-50
Pumpkins, o .
cubed Ttray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Stuffed Ttray Vegetables 180°C Metal grid L3 70-80
peppers
Stuffed 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 35-45
zucchini
Carrot 1t Vegetabl 180°C Baking f L3 35-40
oticks ray egetables aking tray
Broccoli Ttray Vegetables 190°C Baking tray L3 30-40
Ratatouille Ttray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Vegetable 6 ramekins Vegetables 180°C Baking tray + L3 25-35
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.

. 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.

. In order 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 femperature a little.

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

000
800

H (*depending on the oven model)
This process relies on the chemical process bearing the same name, which involves the decomposition

of complex substances through the application of heat treatment.

Once initiated, it automatically locks the oven door and swiftly elevates the temperature to a

searing 410°C.

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

—_

Remove any accessories from the oven, such as grids, side racks and side racks screw (*);
2. Turnfunction knob on +%. Turn the dial control to set the Pyrolytic program;
Allow the function to operate for the preset time. During this process and the following cooling
phase, the oven door will remain locked.
3. When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth.
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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000

The Aquactiva functionis 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.

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

N~

oo

C—

A

H20 100 ml @ @

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 perfor-
mance and cleanliness.
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1.

5.

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

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

Very carefully remove the oven glass,
starting with the inner one. During the
procedure, firmly hold the glass with both
hands and place them on a cushioned flat
surface (e.g., on a fabric).
<
The outer glass is not
removable. / '3
L

Clean the glass using a soft cloth and suita-
ble cleaning products.
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) Ensure that you clean the accessories thoroughly after every use and dry them using a towel. For per-
Inse“r’r the 9!,055 pc.nels, making sure that sistent residues, consider soaking the accessories in a mixture of water and soap for approximately 30
the “Low-E" label is correctly readable minutes before giving them a second wash.

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 LOW-E
on the inside of the door. ’

Vs

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

2. Toclean the side racks either put them in the dishwasher or use a wet sponge, ensuring
that they are dried afterwards.

3.  After the cleaning process install the side racks in reverse order.

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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1.  Disconnect the oven from mains supply.
2. Usea flat-head screwdriver by positioning it to the side of the protective glass and gently apply
pressure to remove it.
3. Carefully grasp the bulb fromits base.
. . 4. Insert the new one.
1. Disconnect the ov’en from mains supply. 5. Reinstall the protective glass by pressing it gently until it's locked into position.
2. Remove the lamp’s glass cover. 6. Reconnect the oven from mains supply.
3. Disassemble the bulb.
4. Replace the bulb with a new one of the same type. Step 1 Step 2 Step 3
5. Relocate the lamp’s glass cover. P P P Step 4
6. Reconnect the oven from mains supply.
IED:S —
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
P P p P —
/N g
= D=
-® @
Step 5 Step 6
A =
- EEDS
Step 5
A

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

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 commu-
nicate the code (ERXX) you see on the display.

% l At

Error

I

Smoke
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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.
B |, gividuals 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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Vielen Dank, dass Sie sich fur unser Produkt entschieden haben. Um
Ihre Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu
erzielen, lesen Sie bitte dieses Handbuch, einschliellich 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 fur Reparaturen bendtigen. Uberpriifen Sie das
Gerat auf eventuelle Transportschaden und wenden Sie sich im
Zweifelsfall an einen Techniker, bevor Sie es verwenden. Halten Sie
die Verpackungsmaterialen von Kindern fern.

Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das
Zubehor des Backofens je nach erworbenem Modell variieren konnen.
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5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.4.

8.1.
8.2.

UBERBLICK UBER DAS PRODUKT
ZUBEHOR

BEDIENFELD

KONNEKTIVITAT

INFORMATIONEN ZUM START
ERSTE VERWENDUNG
ERSTE REINIGUNG

SO FUNKTIONIERT DAS PRODUKT
GARFUNKTIONEN
STANDARDFUNKTIONEN
SPEZIELLE FUNKTIONEN

ALLGEMEINE GARTABELLE
TABELLE FUR EVERYDAY COOKING

ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN
REINIGUNG DES BACKOFENS

IM INNEREN DES BACKOFENS: Reinigungsfunktionen
AUSSERHALB DES BACKOFENS: Ausbau und Reinigung der Glastir
REINIGUNG DES ZUBEHORS

WARTUNG

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN
MASSNAHMEN ZUM STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fiir die Reinigung.

Um eine Gefahrdung durch versehentliches Zuriicksetzen
des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht
Uber ein externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an einen
Stromkreis angeschlossen werden, der regelmafig vom Energieversorger
ein- und ausgeschaltet wird.

Wahrend der Verwendung wird das Gerat heil3. Die Heizelemente im
Backofen nicht berthren.

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, d. h. fir das Garen von
Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen Verwendungsmoglichkeiten wie
beispielsweise als Heizungsquelle gelten als unsachgemaf und sind daher
gefahrlich. Der Hersteller tUbernimmt keine Haftung flir Schaden, die aus
einer falschen, unsachgemafien oder unverstandlichen 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 dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder dirfen
Reinigungs- und Wartungsaufgaben nur unter Aufsicht ausfiihren.

Das Gerét ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschliellich 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 Gerat spielen.

Das Gerat und die zuganglichen Teile kdnnen wahrend
des Betriebs heil werden. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente
nicht bertihrt werden. Kinder unter 8 Jahren miissen vom Gerat ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.
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Zugangliche Teile kdonnen wahrend des Betriebs heil3
werden. Kleine Kinder nicht in die Nahe 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
geniigend Frischluft zirkulieren kann, um die Kihlung 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 Mdbeln befestigen.

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

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

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

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

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

Der Einbau muss von einem qualifizierten Techniker durchgefiihrt werden,
der die im Installationsland geltenden Gesetze und die Anweisungen des
Herstellers kennt und beachtet.

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des Gerats immer, dass es nicht
beschadigt ist. Wenden Sie sich im Falle eines Problems vor der Installation
an den Kundendienst und schliel3en Sie es nicht an das Stromnetz an.
Entfernen Sie das Verpackungsmaterial, bevor Sie das Geréat in Betrieb
nehmen.

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

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

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

Installieren Sie das Produkt nicht in offenen Raumen, die
Witterungseinfliissen ausgesetzt sind.
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Dieses Gerat ist fir die Verwendung in Héhenlagen unter 2000 m ausgelegt.

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 kdénnen, wobei die Kontakttrennung den
Anforderungen der Uberspannungskategorie Ill entsprechen muss.
Passen Steckdose und Stecker nicht zueinander, muss die Steckdose durch
einen qualifizierten Elektriker gegen eine geeignete ausgetauscht werden.
Stecker und Steckdose muissen 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 fir 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
fur alle Reparaturen an den Kundendienst und veranlassen Sie die
Verwendung originaler Ersatzteile.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie Arbeiten oder
Wartung an dem Gerat vornehmen.

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

Ofen vor dem Herausnehmen der Zubehdrteile ausschalten. Nach der

Reinigung diese entsprechend den Anweisungen wieder einsetzen.

Der Betrieb elektrischer Gerate erfordert die Einhaltung einiger

Grundregeln:

- Das Geréat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;

- Das Geréat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiiRen berthren;

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

- Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzulanglichem Betrieb
Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.
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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 ordnungsgemaly durchgefiihrte Reparatur, Installation und
Wartung kann den Benutzer ernsthaft gefahrden.

Der Hersteller erklart hiermit, dass er keine Verantwortung fiir direkte oder
indirekte Schaden Ubernimmt, die durch eine unsachgemalfe Installation,
Wartung oder Reparaturen entstehen. Darlber 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 Zuriicksetzen
des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Geréat nicht
Uber ein externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an einen
Stromkreis angeschlossen werden, der vom Energieversorger regelmafig
ein- und ausgeschaltet wird.

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

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.

Wenn Sie den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe legen, achten Sie
darauf, dass der kiirzere Teil der Seite (zwischen dem Anschlag und dem
Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn das Gitter eine
dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an der Aul3enseite des
Ofens zu positionieren, damit das Markenlogo sichtbar und lesbar ist. Fir
die korrekte Positionierung siehe auch die Abbildung im

in diesem Handbuch.

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

Nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfiihler verwenden.

Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an der
Glastlir 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.
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Garen Sie GemiUse in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem offenen
Blech.
Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15/20 Minuten im
Ofen.
Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu einer Fehlfunktion
des Monitors filhren. Kontaktieren Sie in diesem Fall den Kundenservice.
Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im
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 Backofentr.
Fillen Sie wahrend des Garens, oder wenn der Ofen heil}
ist, kein Wasser in die Aushéhlung am Boden des Garraums.
Fir eine korrekte Verwendung des Backofens sollten die Lebensmittel nicht
in direkten Kontakt mit den Einschubleisten und Blechen kommen, sondern
auf Backpapier bzw. in ofenfeste Behalter gelegt werden.

UbermaRige Verschmutzungen vor dem Reinigungsvorgang entfernen.
Vor dem Start des automatischen Reinigungszyklus:

- Backofentir reinigen.

- Grolde oder grobe Speisereste mit einem feuchten Schwamm aus dem

Inneren des Backofens entfernen. Keine Reinigungsmittel verwenden.

- Alle Zubehorteile und Gleitschienen (sofern vorhanden) herausnehmen.

- Keine Geschirrtiicher in den Ofen legen.

Bei Backofen mit Fleischthermometer, das Anschlussloch vor dem

Reinigungszyklus mit der beigefiigten Mutter verschlieen. Wird das

Fleischthermometer nicht verwendet, sollte das Anschlussloch immer mit

der Mutter verschlossen werden.

Wahrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses (sofern vorhanden)

kénnen die Oberflachen heiller als gewohnlich werden und Kinder sollten

ferngehalten werden.

Wenn sich Uber dem Backofen ein Kochfeld befindet, dieses nicht

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

Ubermafig erhitzen kénnte.
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Bedienfeld

Nummern der Einlegebodenpositionen
Gitter

Bleche

Lufterhaube

Backofentiir

N o o r 0N

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

8.  Seriennummer und QR-Code

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fiir zukiinftige Zwecke.

Die seitlichen Einschiibe befinden sich auf beiden Seiten
des Backraums und dienen zum Einschieben von
Backblechen und Gittern wahrend des Garvorgangs.

6 oder 7 Ebenen, je nach Modell.

Ein Metallrost in einem Backofen ist ein herausnehmbarer,
verstellbarer Einlegeboden, der das Kochgeschirr stiitzt,
fur gleichmaRiges Garen sorgt und die Reinigung
erleichtert. Er kann verwendet werden, um Teller und
Pfannen in verschiedenen Hohen fiir unterschiedliche
Garanforderungen zu halten.

_—

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

Das tiefere Blech ist ideal fiir Rezepte mit zuséatzlichen
Flussigkeiten oder Schichten, beispielsweise Auflaufe
oder Braten. Seine Tiefe ist so konzipiert, dass die
gewiinschte Konsistenz der darin zubereiteten Speisen
gewahrleistet ist.
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Teleskopische Backofenschienen sind ausziehbare
Einlegebdden, die das Einlegen oder Herausnehmen
von Gegenstanden erleichtern, ohne dass man tief in
den heilRen Backofen greifen muss. Sie verbessern die
Sicherheit und Stabilitdt und kénnen in verschiedenen
Hoéhenpositionen eingestellt werden.

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

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

Die konvexe Form eignet sich fir das Grillen im
Backofen bei hoher Temperatur (220 °C) und ermdglicht
ein raucharmes Grillergebnis auch zu Hause, da das Fett
am Boden des Bleches ablauft.

Der Drehspiell arbeitet mit dem oberen Heizelement
zusammen: Durch das Drehen werden die Speisen
einheitlich gegart. Er eignet sich am besten fir mittelgrole
Lebensmittel. Ideal fir die moderne Zubereitung eines
Bratens, der schmeckt wie bei Muttern.
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Das Airfry-Blech sorgt daflr, dass die heile Luft
gleichméaBig und dreidimensional auf die Lebensmittel
trifft, was eine knusprigere AuBenseite gewahrleistet,
wahrend die Zartheit im Inneren erhalten bleibt. Um den
Saft und die Panade aufzufangen, legen Sie sie auf das
Backblech.



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

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

Das Display verfugt Uber 4 Hauptfunktionen:

Knopf fiir die Funktionsauswahl
Zeit

Temperatur

LED-Display

Fernsteuerung

Lampe

Drehregler

Driicken Sie die Taste einmal fiir die Gardauer, zweimal fiir
den Minutenzéahler (im Standby-Modus verfiigbar), dreimal
fur die Tageszeit und viermal fiir die Startverzégerung. Im
Standby-Modus ist nur der Kiichentimer zuganglich.

& Temperatur

Driicken Sie die Taste einmal, um die Temperatur im
Garraum zu Uberprifen, halten Sie die Taste 3 Sekunden
lang gedriickt, um die Schnellvorheizfunktion zu aktivieren
(nur wahrend der Vorheizphase des Backofens verfligbar).
Wenn das Vorheizen aktiv ist, wird das entsprechende
Symbol auf dem Display angezeigt.

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

—_—
O Beleuchtung

Driicken Sie diese Taste, um die Garraumbeleuchtung
ein- und auszuschalten.
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Standard

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Frequenzbandbereich(e)
[MHZz]

2401+2483

2402+2480

Maximale Leistung
[mW]

100

10

Stromverbrauch des Produkts im vernetzten Standby-Modus, wenn alle verkabelten Netzwerkanschlisse
verbunden und alle drahtlosen Netzwerkanschlisse aktiviert sind:

2,0W.

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

Hiermit erklart die Candy Hoover Group Srl, dass die Funkausstattung der Richtlinie 2014/53/EU und den
einschlagigen gesetzlichen Anforderungen fiir den britischen Markt entspricht.

Der vollstandige Text der Konformitatserklarung ist unter der folgenden

Internetadresse verfiigbar:
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Ihr Gerat kann mit lhrem WLAN-Heimnetzwerk verbunden und Uber die App ferngesteuert werden.

, , ! \ ‘ : Schritt 2 o
Verbinden Sie Ihr Gerat, um sicherzustellen, dass es immer mit der neuesten Software und den . L -
. . . Erteilen Sie die Erlaubnis fur lhren Standort. .
neuesten Funktionen ausgestattet ist. Allow your location
permission
To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app In the next
. Nach dem Einschalten des Backofens blinken die WIFI-Symbole 30 Minuten lang. Wahrend
dieses Zeitraums ist es moglich, das Produkt anzumelden.
. Vergewissern Sie sich, dass lhr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist.
. Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl fur lhr Haushaltsgerat als auch fir Ihr mobiles @
Endgerat.
. Es kann bis zu 10 Minuten dauern, bis Ihr Ofen angeschlossen ist.
. Weitere Hinweise und Informationen zur Fehlerbehebung finden Sie in der App.
Laden Sie sie auf lnr Smartphone herunter. P
& Appstore ‘
[clagige ]
® Google Play
Schritt 3 °
% . Wahlen Sie den Backofen aus der Geratekategorie aus. ;
Select your appliance
h category
. Klicken Sie auf ,Registrieren” a .,
. Sie _kt‘)nnen sich Uber Konte_n der el e Washing machine
SOZlaIen NetZWerke Oder mlt |hrer Welcome! and log In In the easiest and fastest way. .
personlichen E-Mail anmelden Sign nto ente in yourhome page B8 S BT GODRE 5 Washer dryer
3 Tumbledryer
“ d SIGN UPWITH APPLE
"] Dishwasher
-F SIGN UP WITH FACEBOOK
&7 Air conditionair
Are you new to hOn? ) B airpurifier
Click below to learn about our z
products & SIGN UPWITH EMAIL Air scanner
® TRYDEMO Already registered? LOGIN
SChrItt4 ° Apgpliance connection @
. Schalten Sie lhr Gerat ein; wenn es L
: = Hello USERNAME =} . . . . urn an en
Schritt 1" . o .y bereits eingeschaltet ist, schalten Sie es your appliance
. Wahlen Sie ,Gerat hinzufiigen (] aus und dann wieder ein. oo e I O ot me s
unplug (for at least 10 seconds) and then
e
i
Vi Bank
il
lhv\x‘n';w;ln
YOUR WIDGETS &
°.®
What functions do smart How to live sustain

appliances have? home and reduce w
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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 Bluetaoth, hOn app is looking
for your appliance.

00:00:40

Schritt 6.1-6.2

. Wahlen Sie Ihr Haushaltsgerat aus,
tippen Sie auf ,Verbinden* und warten
Sie ein paar Sekunden.

Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn

off your Bluetooth,

@ Oven

New appliance

JL, Longappliance name to.

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

o

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,

New appliance al O

L1 Longappliancenameto... of O

Schritt 7
. Die App findet Ihren Backofen und Sie
kénnen ihn Uber die hOn-App steuern.
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° Applianceconnection | (2)

Your appliance has been
correctly identified!

Model 31008486-7888-1824
Serial 12345678-1234-1234

YESITSMY OVEN

NOIT'SNOT

9)

Sobald das Gerat angemeldet ist, kann der Benutzer die WLAN-Einstellungen andern:

*  WIFI ON: Der Status des Ofens kann nur Uber die App Uberwacht werden.

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

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

1. Drehen Sie den Funktionsknopf im WIFI-Men(.
2. Auf dem Display erscheint ,On".
3. Drehen Sie den Drehregler, bis ,Off* oder die Ruicksetzeinstellung ,rSt* angezeigt wird.

T 0y
= ©
& B
ﬁ'bov
b3
{

Die Fernsteuerung bietet zahlreiche Vorteile fir die Benutzer und erhéht den Komfort, die Effizienz und
das gesamte Garerlebnis, indem sie die Mdglichkeit bietet, das Produkt direkt Gber das Haushaltsgerat
und die hOn-App aus zu steuern

Mit dieser Funktion konnen Sie Uber Ihr Gerat verschiedene Funktionen nutzen, wie z. B.: sofortiger oder
geplanter Start von Rezepten oder Garprogrammen, die bereits in der App verfligbar sind;
Echtzeituiberwachung des Fortschritts lhrer Rezepte; Einstellung der verwendeten Garparameter.
AuRerdem 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 fir alle Garfunktionen des Geréts verfugbar, aufRer fiir die Programme Gratin und
Supergrill.

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

Driicken Sie B.

3. Aufdem Display erscheint ,hOn®. Es werden sowohl das WIFI- als auch das Fernbedienungssymbol
angezeigt.

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

N

T8
% = -
- n}
= _
) & Q
a‘b@v
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Es ist auch moglich, die Fernsteuerung wahrend des Garvorgangs durch Dricken der entsprechenden
Taste zu aktivieren.

Ein laufendes Garprogramm kann direkt am Gerat durch Drehen des Funktionsknopfes in eine andere
Position gestoppt werden. Diese MaRnahmen unterbrechen den Garvorgang.
Eine andere Mdglichkeit besteht darin, die entsprechende Taste der Fernbedienung zu driicken, die mit
dem Geréat geliefert wurde. Diese MaRnahmen unterbrechen den Garvorgang.

7 0
= (]
= ®
& ]

abmv

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

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

Cooking .
—
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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.

Bei Funktionen, die den Grill verwenden, schaltet der Backofen dank der Tirschaltertechnologie die
Heizelemente automatisch ab, wenn Sie die Tur 6ffnen, und setzt den Garvorgang fort, sobald Sie die
Tur schlieRen.

Diese Funktion ist nur bei bestimmten Ofenkonfigurationen verfugbar. Alle Pyrolyse-Modelle sind damit
ausgestattet.

Wahrend der pyrolytischen Reinigung bleibt die Ofentir stets verschlossen. Wenn sie nicht
verschlossen 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 Backéfen, die mit einem Tirschalter ausgestattet sind (siehe unten), schaltet sich das Licht
automatisch ein, wenn die Tur gedffnet wird.

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

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

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

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

Wahrend der ECO-Funktion bleibt das Licht aus.

(*nur far Pyrolyseofen)

Die Statusleiste, basierend auf den eingestellten Programmen, vereinfacht die Uberwachung von
Temperatur und Zeit. Insbesondere bei Funktionen, die das Vorheizen beinhalten, wird der
Temperaturanstieg wahrend dieser Phase angezeigt. Bei den Garprogrammen und der pyrolytischen
Reinigungsfunktion wird der Countdown der Garzeit bzw. des Reinigungszyklus angezeigt.
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Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, mussen Sie zunachst 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 andern, 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 Bestatigen driicken Sie noch einmal .

. Standardmagig ist der Backofen so eingestellt, dass er mit einer héheren
Leistung arbeitet, die fir Haushalte mit mehr als 3 kW (16 A) geeignet ist. Wenn Sie Uber eine
niedrigere Leistung verfugen, kdnnen Sie diese Einstellung auf 13 A andern.

Diese Einstellung bestimmt, wie schnell der Ofen aufheizt. Die Wahl der hoheren Option (16 A)
bedeutet, dass er sich (weil die Leistungsaufnahme erhéht wird). Auf dem
Display sehen Sie zwei Auswahimdglichkeiten: 13 A und 16 A. Drehen Sie einfach den rechten
Drehknopf, um die gewlinschte Option auszuwahlen, und driicken Sie zur Bestatigung auf ().

Die Option zur Einstellung der Stromstarke ist nur bei der Erstinstallation verfligbar. Um
die eingestellte Stromstarke zu andern, siehe dazu die Anweisungen fir die Phase nach der
Installation.
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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. Dricken Sie zur

Bestatigung &

Auf dem Display erscheint das Symbol ,Sn*. Die Zahlen stehen fir die Schallintensitat, die mit
dem rechten Knopf eingestellt werden kann. Driicken Sie zur Bestatigung ©

= ® b © T
— B
— Q
»r
© g
L — BOIRE
' — Q
D

Wenn sich der Ofen im Standby-Modus befindet, kdnnen Sie zu den Anfangseinstellungen
zurlickkehren, indem Sie die Tasten Temperatur und Lampe gleichzeitig 5 Sekunden lang drucken.

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

Y
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Um den Backofen einzuschalten, drehen Sie den Funktionsknopf (im Uhrzeigersinn/gegen den
Uhrzeigersinn) und wahlen Sie ein Garprogramm. Um ihn auszuschalten, stellen Sie den
Funktionsknopf auf die Position ,,0%.

ON OFF
= 0 = 0
&8 3 83 O
= =
] ] & ]
A i
o @ o @

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

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

Es kénnen 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 fir das gewahlte Gericht eingestellt werden.

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

— ° +

)

Do

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.

Q

Ermadglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie @ um das Mendi Zeit zu &ffnen. Tippen Sie auf &) so oft wie nétig, um die
Funktion ,Minutenzahler” auszuwahlen. Verwenden Sie dann den Drehregler, um den Wert einzustellen.

Wenn die Funktion eingestellt ist, wird als primare Information auf dem Display immer die Uhrzeit angezeigt.
Um die Temperatur zu bearbeiten, driicken Sie 8, umden speziellen Bearbeitungsmodus zu 6ffnen. Nach
Ablauf der Dauer wird der Garvorgang fortgesetzt, bis der linke Drehknopf in die Position 0 gedreht wird.
Diese Funktion kann auch eingestellt werden, wenn sich der Backofen im Standby-Modus befindet,
indem Sie auf (& driicken. Wenn er aktiviert ist, arbeitet der Minutenzéhler unabhéngig von den
Garfunktionen des Backofens.

&

Ermdglicht die Auswahl der Startzeit des Garvorgangs.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie (&), um das Menii Zeit zu éffnen. Tippen Sie so oft wie nétig, um die Funktion
LStartverzégerung” auszuwahlen. Stellen Sie dann mit dem Drehregler die Startzeit des Garvorgangs ein.

Die Startverzégerung kann nur nach der Einstellung der Garzeit aktiviert werden und ist
nicht mit den Grillfunktionen verfugbar.
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Mit dieser Funktion kénnen Sie den Bildschirm sperren, um eine unerwinschte Nutzung durch Um die Vorheizphase zu beschleunigen, kann die Option Schnelles Vorheizen ausgewahlt werden,
Minderjahrige zu verhindern. Um die Bildschirmsperre zu aktivieren, halten Sie die Tasten indem das Temperatursymbol fiir 3s gedriickt wird, nachdem das Garprogramm und die Temperatur
,Fernsteuerung® und ,Lampe* gleichzeitig gedriickt. gewahlt wurden. Mit dieser Option wird unabhangig von der gewahlten Garfunktion eine Kombination
Wiederholen Sie den gleichen Vorgang, um die Sperre zu deaktivieren. aus Geblase und Heizelementen aktiviert.

Um Energie zu sparen, wird bei aktiviertem das Geblase im Garraum

ausgeschaltet, bis der Ofen die gewlinschte Temperatur erreicht hat.

Bei Funktionen, die ein Vorheizen erfordern, ist darauf zu achten, dass alle Zubehorteile
wahrend dieser Phase entfernt werden.

IDEAL FUR: Garen von Fleisch,
Fisch oder Gemise

. Diese Funktion ermdglicht es,
ECO *ECO 152)9320000 L3/L4 NEIN beim Garen Energie zu sparen
— - und die Speisen feucht und zart

zu halten.
Die Hohlraumlampe ist
ausgeschaltet

IDEAL FUR: Kuchen, Brote,

— Ja/ Kekse, Quiches auf einer Ebene
*Ober-&Unterhitze 30-250 °C L2/L3 Schnelles | mit Ober- und Unterhitze.
— Vorheizen | Kann mit dem Heat Feel-Sensor
verwendet werden.

IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und

L4 (ein Blech) Pizzen auf einer oder mehreren
160 °C L2+L5 (zwei Ja/ Ebenen.
Mehrstufig 50-250 °C Bleche) Schnelles | Ideal zum Garen verschiedener
L2+L4+L6 (drei | Vorheizen | Speisen.
Bleche) Kann mit dem Heat Feel-Sensor
verwendet werden.
IDEAL FUR: groke Mengen von
Wiirstchen, Steaks und
Toastbrot.
] " . 05 Der gesamte Bereich unterhalb
Supergril 01-05 L6 NEIN | des Grillelements wird heifs.

Verwendung bei geschlossener
Tir. Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden.
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“*Gratin(***)

200 °C
150-250 °C

L4/L5

Ja/
Schnelles
Vorheizen

IDEAL FUR: ganze
Fleischstlicke (Braten) oder
gratinierte Speisen.
Verwendung bei geschlossener
Tir. Bratensaft mit der
Fettpfanne auffangen. Nach der
Halfte der Garzeit wenden,
wenn notwendig.

Airfry (***)

200 °C
150-250 °C

L3/L4

NEIN

IDEAL FUR: Zubereitung von
Tiefkiihlkost oder panierten,
vorgekochten Lebensmitteln, die
normalerweise gebraten
werden.

Dank des speziellen Blechs
kann die heiRe Luft gleichmaRig
Uiber die Speisen stromen.

Komplette
Béckerei

200 °C

L2

NEIN

IDEAL FUR: Lebensmittel, die
automatisch gesauert und
gebacken werden missen.

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

Pizza

300 °C
200-300 °C

2/3

NEIN

IDEAL FUR: alle Arten von Pizzen
ohne Vorheizen des Ofens.
Verwenden Sie niedrigere
Temperaturen fiir Gefriergut und
300°C fir hausgemachte
Rezepte.

DE 26

Ober-&Unterhitze | 175 °C Backblech L3 20-30
Mehrstufig 160 °C Backblech L4 30-40
Kleine Kuchen / N o Backbleche +
Muffins Mehrstufig 150 °C JA tiefere Bleche L2+L5 30-40
Mehrstufig 140 °C Backbleche L2+L4+L6 40-50
Ober-&Unterhitze | 170 °C Metallrost * L2 30-40
Tortenform
Biskuitkuchen ) o Metallrost +
(26 cm @) Mehrstufig 150 °C JA Tortenform L4 40-50
Mehrstufig 150 °C Metallroste + | 4, 50-60
Tortenform
Ober-&Unterhitze | 150 °C Backblech L3 25-30
Mehrstufig 150 °C Backblech L4 30-40
Kekse/
Miirbegeback Mehrstufig 140°C |  JA Backbleche + |, ,, 5 30-40
tiefere Bleche
Mehrstufig 140 °C Backbleche L2+L4+L6 35-40
Ober-&Unterhitze | 190 °C Backblech L4 25-35
Kroketten
Siike Mehrstufig 170 °C Backblech L3 25-35
Backwaren o
Yorkshire Ober-&Unterhitze | 200°C |  JA Backblech L3 20-30
Pudding
Baiser Mehrstufig 90 °C JA Backblech 90-160
Makronen Ober-&Unterhitze | 150 °C JA Backblech L3 15-20
Ober-&Unterhitze | 185°C |  JA Metallrost + L2 60-70
Gedeckter ortenform
Apfelkuchen
Mehrstufig 170°C | JA Metallrost + L4 65-75
Tortenform
Tarte Tatin Ober-&Unterhitze | 170°C | JA Metallrost + L2 40-60
Tortenform
Schokola- Ober-&Unterhitze | 200°C | Ja | Backblech+ L3 10-15
densoufflé Formen
Kasekuchen Ober-&Unterhitze | 150°C |  JA Metallrost + L2 50-65
Tortenform
Ober-&Unterhitze | 180 °C Backblech L3 20-25
Tiefkdinl- Ober-&Unterhitze | 180°C |  JA Backbleche | L2+L5 25-35
Croissants
Mehrstufig 160 °C Backbleche L2+L4+L6 30-40
Strudel, gefroren Ober-&Unterhitze | 210 °C JA Backblech L3 30-45
Toastbrot Supergrill 5 NEIN Metallrost L6 4-6
Brote und Focaccia Ober-&Unterhitze | 200 °C JA Backblech L2 oder L3 25-35
Fladenbrot
Brot, ganz Ober-&Unterhitze | 200 °C JA Backblech L3 35-50
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Metallrost +

Metallrost
Hahn Gratin 220°C JA Backblech auf L4 20-40
L1
Gebratener Metallrost +
Gratin 200 °C JA hitzebestandige L3 50-60
Truthahn
Backform
Schweineripp- Metallrost +
chen Ober-&Unterhitze | 200 °C JA hitzebestandige L3 80-100
(1000-1200 g) Backform
Fleisch und Wirstchen Supergrill A JA Metallrost L5 40-50
Gomtoel | endertiet Metallrost
Gentle cooking** 60 °C NEIN hitzebestandige L3 60-80
(1000-1500 g)
Backform
Rinderbraten Gratin 220°C | JA Backblech L3 20-40
(5009)
Hackbraten . o
(1000-1500 g) Ober-&Unterhitze | 180 °C JA Backblech L3 40-50
Gebratenes Tieferes
Huhn mit Gratin 200 °C JA L4 A5-60
Backblech
Kartoffeln
Gegrillte Supergril A NEIN Metallrost L5 15-30
Meeresfriichte perg
Fisch und Gefrorene . - o . -
Meeres- | Fischstibchen Air Fry 200°C | NEIN Airfry-Blech L4 20-25
friichte
Gebackener Metallrost
8 ECO 200°C | NEIN Backblech auf L3 40-60
Fisch L1
Metallrost +
Gemusegratin ECO 200 °C NEIN hitzebestandige L3 80-90
Backform
Gefrorene
Pommes frites AirFry** 220°C NEIN Airfry-Blech** L4 18-25
Gemise (300~500 g)
Metallrost +
Kartoffelgratin Gratin 200 °C JA hitzebestandige L4 15-25
Backform
Rostkartoffeln Ober-&Unterhitze | 200 °C JA Backblech L4 30-50

Herzhafte Ober-&Unterhitze | 200 °C JA Quicheform L1 oder L2 30-50
Kuchen /
Quiches
N o Metallrost +
(26 cm @) Mehrstufig 180 °C JA Quicheform L1+L4 50-70
Kasesoufflé Ober-&Unterhitze | 200 °C | JA Backblech + L3 20-35
Formen
Metallrost +
Pikante Lasagne, frisch Ober-&Unterhitze | 200 °C JA hitzebestandige L3 40-60
Pasteten Backform
und
Auflaufe Metallrost +
Lasagne, Ober-&Unterhitze | 180 °C JA | hitzebestandige L3 50-60
gefroren
Backform
Cannelloni Metallrost +
! Ober-&Unterhitze | 180 °C JA hitzebestandige L3 45-55
gefroren
Backform
Gebackene Metallrost +
Gratin 200 °C JA hitzebestandige L4 20-30
Nudeln
Backform
Pizza, frisch Ober-&Unterhitze | 250 °C | JA Backblech | L2 oder L3 15-20
(Blech)
Pizza 250 °C NEIN Backblech L2 oder L3 18-25
Pizza, frisch
(Blech) Mehrstufig 180°c | Ja | Backbleche+ | 5,5 25.35
tiefere Bleche
P'Zf:;nf;')“h Ober-&Unterhitze | 250 °C | JA Backblech | L2 oder L3 8-10
pi Pizza 300 °C NEIN Backblech L2 oder L3 15-20
1zza . .
Pizza, frisch
(rund) Mehrstufig 180°c | Ja | Backbleche+ | 5,5 30-40
tiefere Bleche
Ober-&Unterhitze | 220 °C Metallrost L3 10-15
Pizza, tiefgekiihit Mehrstufig 200°C | JA Metallrost L2+L5 15-25
(duinne Kruste)
Mehrstufig 180 °C Metallrost L2+L4+L6
Pizza, fiefgekiinit Pizza 200°C | NEIN Metallrost L2 10-15
(diinne Kruste)
Metallrost/L4
Gebratenes Platz
ganzes Huhn Gratin 220°C JA Backblech bei L4 40-60
(1-1,2 kg) L1 mit 150 ml
Fleisch Wasser
und Hahnchen-
Gefliigel Airfry** 220°C NEIN Airfry-Blech** L4 30-50
schenkel
Metallrost +
Gebratene Ente Gratin 200 °C JA hitzebestandige L3 50-60
Backform
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Die Garzeiten kénnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.

* Wenn Vorheizen erforderlich ist

** Je nach Backofenmodell.

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.
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Das Menu der Lebensmittelkategorien ermdglicht das Garen einer Vielzahl von Rezepten, ohne dass
der Ofen vorgeheizt werden muss — dank spezieller Garprogramme, die auf die Anforderungen jeder Rinderbraten 500-800 g Fleisch 190°C Metallrost L3 30-40
Kategorie zugeschnitten sind. Rinderfilet 200 Floisch Vetallrost L3
. . . . . Inaertiles e1SCl etallrost
Nach der Auswahl des Garprogramms wird die voreingestellte Zeit angezeigt und kann durch Drehen 9
des rechten Drehknopfs geandert werden; die Gartemperatur kann durch Driicken des entsprechenden Hackbraten 1000-1500 g Fleisch 180 °C Metallrost L3 40-50
Symbols geandert werden. Beide Parameter kénnen innerhalb eines begrenzten Bereichs eingestellt
werden, wie in der nachstehenden Tabelle angegeben ist. Filet Wellington 500 g Fleisch 200 °C Metallrost L3 50-80
Braten in . o
Portweinsauce 800-1000 g Fleisch 200 °C Metallrost L3 40-70
Sehweineripp- | 1000-1200 g Fleisch 200°C Metallrost L3 80-100
Lammkarree 800-1000 g Fleisch 200 °C Metallrost L3 60-80
Fir Rinder-, Kalbs-
und ! Lammkeule 1500-2000 g Fleisch 190 °C Metallrost L3 80-100
Fleisch NEIN 2-3-4 180-200 20-80 55-85 °C Schweinebraten, ] ]
Gefligel und Lachsfilets 200-600 g Fisch 170 °C Backblech L3 20-35
Fleischstlicke. 600
Thunfischsteaks (ca.4 St%ck) Fisch 180 °C Metallrost L3 10-20
o Fisch NEIN 34 160-180 | 15-45 s565°C | | urganzenFisch p— 00
9 : Sehwert: 9 Fisch 200 °C Backblech L3 15-20
fischsteaks (ca. 4 Stiick)
Flr gebratenes . 600 g )
ﬁ Gemiise NEIN 34 180-200 30-80 70-90 °C Gemiise und Kabeljaufilet (ca. 4 Stick) Fisch 150°C Backblech L3 10-20
Kartoffeln.
Meeé:;isse' 1 Fisch 170 °C Backblech L3 35-45
: Wenn der Garvorgang nach dem Ausschalten des Backofens fortgesetzt werden soll, Y 500
. . . . . . leerpbrassen- . o,
empfiehlt es sich, nicht die Everyday Cooking-Programme, sondern die zu filets (ca. 4 St%ck) Fisch 150 °C Backblech L3 10-20
wahlen. 000
Seebarschfilets g Fisch 150 °C Backblech L3 10-20
(ca. 4 Stiick)
Gebackener
Fisch in 1 Fisch 220°C Backblech L3 30-40
Salzkruste
Fischspielle 8 Stlick Fisch 150 °C Metallrost L3 20-30
Gefilllter . . o
Tintenfisch 4 Stiick Fisch 180 °C Backblech L3 25-40
Brot, ganz 1 Backwaren 200 °C Metallrost L3 35-50
Roggenbrot 1 Backwaren 190 °C Metallrost L3 35-50
Kastenbrot 1 Backwaren 200 °C Metallrost L3 35-50
Gefrorene 1 Backwaren 200 °C Metallrost L3 15-25
Baguettes
Gefrorene
Blatterteig- 1 Backwaren 190 °C Metallrost L3 20-30
Snacks
Fenchel 1 Blech Gemlse 200 °C Metallrost L3 30-40
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Gemischtes

= 1 Blech Gemiise 190 °C Metallrost L3 40-45
Gemise
Blumenkohl 1 Blech Gemiise 190 °C Metallrost L3 40-50
Krbis, 1 Blech Gemiise 200 °C Metallrost L3 30-40
gewdrfelt
Gefilite 1 Blech Gemiise 180 °C Metallrost L3 70-80
Paprika
Gefilite 1 Blech Gemiise 190 °C Metallrost L3 35-45
Zucchini
Karotten- 1 Blech Gemiise 180 °C Backblech L3 35-40
stdbchen
Broccoli 1 Blech Gemise 190 °C Backblech L3 30-40
Ratatouille 1 Blech Gemiise 190 °C Metallrost L3 40-45
. 6 - o Backblech +
Gemiiseflan Auflauffrmehen Gemiise 180 °C Formen L3 25-35
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Durch regelmaRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhoht werden. Den Ofen vor der

manuellen Reinigung abkuhlen lassen.

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

* Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie
auskleiden. Geréat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heilen Emaille in
Berlihrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

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

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

900

388 (*je nach Ofenmodell)
Dieses Verfahren beruht auf dem gleichnamigen chemischen Prozess, der die Zersetzung komplexer
Stoffe durch Warmebehandlung beinhaltet.

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

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

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem Backofen, wie z. B. Roste, seitliche Einschibe und
Schrauben der seitlichen Einschiibe (*);
2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf +%. Drehen Sie den Drehregler, um das Pyrolyseprogramm
einzustellen.
Lassen Sie die Funktion fir die eingestellte Zeit laufen. Wahrend dieses Vorgangs und der
anschlieflenden Abkiihlphase bleibt die Backofentiir verschlossen.
3. Wenn das Gerat abgekihlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.
Gerat nur bertihren, wenn es sicher abgekuhlt ist. Vorsicht, bei allen heilRen
Oberflachen 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 muhelos zu beseitigen und eine
schnelle und umweltfreundliche Lésung fiir die Reinigung lhres Backraums mit der Kraft des Dampfes
zu bieten.

1. GielRen Sie 100 ml Wasser in die untere Vertiefung des Ofens.
2. Drehen Sie den Drehknopf auf a%g Drehen Sie gegebenenfalls den Drehregler, um das Hydro-
Clean-Programm einzustellen. Lassen Sie die Funktion fir die eingestellte Zeit laufen.

3. Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkiihlen.

4. Wenn das Gerat abgekihlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.

5. Geréat nur bertihren, wenn es sicher abgekuhlt ist. Vorsicht, bei allen hei3en
Oberflachen besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder
Trinkwasser.

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

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

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

Empfehlung: Ziehen Sie in Erwagung, die katalytischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch
auszutauschen, vor allem, wenn Sie lhren Ofen fiir zwei bis drei Garvorgange pro Woche verwenden.
Dies gewabhrleistet optimale Leistung und Sauberkeit.
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Stellen Sie die Tir auf 90°. Drehen Sie
die Verriegelungslaschen des
Scharniers vom Backofen weg nach
aufden.

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

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

Das auRere Glas ist
nicht abnehmbar.

Reinigen Sie das Glas mit einem
weichen Tuch und geeigneten
Reinigungsmitteln.




Setzen Sie die Glasscheiben ein und
vergewissern Sie sich, dass das ,Low-
E“-Etikett gut lesbar und auf der unteren
linken Seite der Tur in der Nahe des
linken Scharniers angebracht ist. Auf
diese Weise bleibt das bedruckte Etikett
auf dem ersten Glas auf der Innenseite
der Tdr.

Bringen Sie die obere Abdeckung der
Glastir wieder an, indem Sie sie nach
innen driicken, bis die beiden seitlichen
Knoépfe hérbar 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 Zubehdr nach jedem Gebrauch grindlich reinigen und mit einem
Handtuch abtrocknen. Bei hartnackigen Riickstanden sollten Sie das Zubehér etwa 30 Minuten lang in
einer Mischung aus Wasser und Seife einweichen, bevor Sie es ein zweites Mal abwaschen.

Entfernen Sie die seitlichen Einschibe, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen.

Reinigen Sie die seitlichen Einschibe entweder in der Spllmaschine oder mit einem feuchten
Schwamm und lassen Sie sie anschlieRend abtrocknen.

3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge
wieder ein.

N —
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Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

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.

1.

2. Nehmen Sie die Glasabdeckung der Lampe ab.
3. Bauen Sie die Glihbirne aus.

4.

5.

6.

Schritt 1 Schritt 2

Schritt 3 Schritt 4

=

Schritt 6

IERS

Tl
A

Dieses Produkt enthélt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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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 Glihbirne vorsichtig an ihrer Unterseite an.

Setzen Sie die neue Glihbirne 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

o0k w

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

[EDS
A\

Schritt 5 Schritt 6

45 7= | b=

T
A

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

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

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

Fehler

e

I <

Rauch

od B [T
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Dieses Elektrohaushaltsgerat ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-

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, Elektro-

und Elektronik-Altgerate spezifisch zu entsorgen, um alle schadlichen Substanzen zu

entfernen und wiederverwendbare Teile zu recyceln.

Verbraucher leisten einen wichtigen Beitrag, um zu gewahrleisten, dass Elektro- und

Elektronik-Altgerate nicht zu einem Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher bitte an

die folgenden Grundregeln:

- Elektro- und Elektronik-Altgerate dirfen nicht mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.

- Elektro- und Elektronik-Altgerate miissen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben werden,
die von der Stadtverwaltung oder anderen zustandigen Stellen verwaltet werden.

In vielen Landern wird fur die Entsorgung grof3er Elektro- und Elektronik-Altgerate ein Abholservice

angeboten. Beim Kauf eines neuen Gerats wird das alte vom Handler zurlickgenommen, der es

kostenfrei entsorgt, sofern das neue Gerat von einem ahnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfiillt

wie das Altgerat.

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

Die Backofentiir so selten wie méglich &ffnen, weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem Offnen
verloren geht. Fir eine deutliche Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten vor dem Ende der
Garzeit ausschalten und mit der Restwarme zu Ende garen.

Die Dichtungen sollten sauber und unversehrt bleiben, damit keine Hitze aus dem Inneren verloren geht.
Falls Sie einen Stromversorgungsvertrag mit Stundentarif haben, erleichtert das Programm der
,verzoégerten Startzeit“ das Stromsparen, indem der Anfang des Garvorgangs in die Zeit verschoben
wird, wo der gunstigere Stromtarif gilt.
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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 [lutiliser. 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 modéle
que vous avez acheté.



2.1.
2.2
2.3.
24.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
422

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.4.

8.1.
8.2.

VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT
ACCESSOIRES

PANNEAU DE COMMANDE
CONNECTIVITE

INFORMATIONS POUR COMMENCER
PREMIERE UTILISATION
NETTOYAGE PRELIMINAIRE

FONCTIONNEMENT DU PRODUIT
FONCTIONS DE CUISSON

FONCTIONS STANDARD
FONCTIONS SPECIALES

TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

TABLEAU POUR EVERYDAY COOKING

RECOMMANDATIONS GENERALES
NETTOYAGE DU FOUR

INTEVRIEUR 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 LENVIRONNEMENT

N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour le nettoyage.

afin d’éviter tout danger dd a un réarmement accidentel
du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté
par un dispositif de commutation externe, tel qu’une minuterie, ou raccordé
a un circuit qui est régulierement allumé et éteint par le service public
Pendant [l'utilisation, [l'appareil devient chaud. Faites attention
a ne pas toucher les éléments de chauffage a l'intérieur du four.

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

L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8ans
et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou un manque d’expérience et de connaissances, s'ils
sont sous surveillance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil en toute
sécurité et s’ils comprennent les risques courus. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'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 'appareil par une personne responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec 'appareil.

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

Les parties accessibles peuvent devenir brilantes
au cours de l'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.
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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 l'air frais requis pour
refroidir et protéger les parties situées a l'intérieur. Réalisez les ouvertures
spécifiées sur les illustrations en fonction du type de fixation. Fixez toujours
le four aux meubles a I'aide des vis fournies avec I'appareil.

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

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

Pendant l'installation, le four doit étre débranché pour éviter de surchauffer.
Si 'assistance du fabricant est requise pour remédier a des défauts dérivant
d'une installation incorrecte, cette assistance n’est pas couverte
par la garantie. Il convient de suivre les instructions d’installation
a destination du personnel disposant de qualifications professionnelles.
Une installation incorrecte peut endommager ou blesser des gens,
des animaux ou des biens. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable
de tels dégats ou blessures.

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

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

Retirez 'emballage avant d’utiliser I'appareil.

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

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

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

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

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude inférieure a 2000 m.
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La prise doit étre adaptée a la charge indiquée sur I'étiquette et doit avoir
le contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le conducteur
de terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit étre effectuée
par un professionnel qualifié.
Le raccordement a la source de courant peut étre effectué par une fiche
ou par un cablage fixe en plagant un disjoncteur omnipolaire, avec
séparation des contacts conforme aux exigences de la catégorie
de surtension lll, entre l'appareil et la source de courant capable
de supporter la charge raccordée maximale et qui soit conforme
a la législation en vigueur.
En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil, demandez
a un électricien qualifié de remplacer la prise par une autre d’'un type
adapté. La fiche et la prise doivent étre conformes aux normes en vigueur
dans le pays d’installation.
Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le disjoncteur.
La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le raccordement doit étre
facilement accessible lorsque I'appareil est installé.
Si le cordon dalimentation 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 pieces détachées originales
soient utilisées.
Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou opération
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 nettoyage, réassemblez-les selon les instructions.
L'utilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines
régles fondamentales :
- ne tirez pas sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil
de la source d’alimentation ;
- ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds humides
ou mouillés ;
- en geénéral, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multiprises
et des rallonges ;
- en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez 'appareil et évitez d’y apporter des modifications vous-méme.
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étant donné que le four peut nécessiter des travaux
d’entretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible afin
de pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de 'espace
dans lequel il est installé.
Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué
correctement 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 linterruption du systeme
de mise a la terre (p. ex. une décharge électrique).

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

La lechefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.
Lorsque vous placez la grille sur les rails latéraux, veillez a ce que la partie
la plus courte du cbté (entre la butée et I'extrémité) soit orientée vers
l'intérieur du four. Si la grille comporte une barre métallique décorative,
veillez a la positionner a I'extérieur du four de maniére a ce que le logo
de la marque soit visible et lisible. Pour un positionnement correct, voir
également I'image au de ce manuel d’utilisation.
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs ni de racloirs en métal
pointus pour nettoyer les vitres de la porte du four, car ils peuvent rayer
la surface du verre et briser la vitre.

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

Durant la cuisson, de 'humidité peut se condenser a l'intérieur de la cavité
du four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’'un phénomeéne tout a fait normal.
Pour réduire cet effet, attendre 10 a 15 minutes aprés avoir allumé le four
avant dy placer des aliments a [lintérieur. Dans tous les cas,
la condensation disparait lorsque le four atteint la température de cuisson.
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Faites cuire les lIégumes dans un récipient muni d’'un couvercle plutét
que sur une plaque ouverte.

Evitez de laisser des aliments & lintérieur du four pendant plus
de 15 a 20 minutes aprés la cuisson.

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

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 'émail a I'intérieur.

ne retirez jamais le joint de la porte du four.

ne remplissez pas le fond de la cavité avec de I'eau
durant la cuisson ou lorsque le four est chaud.
Pour une utilisation correcte du four, il est recommandé de ne pas mettre
les aliments en contact direct avec les grilles et les plateaux, mais d’utiliser
des papiers de cuisson et/ou des récipients spéciaux.

Il faut éliminer I'excés de liquide renversé avant d’effectuer le nettoyage.
avant de commencer le cycle de nettoyage

automatique :

- Nettoyez la porte du four ;

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

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

- Ne mettez pas de torchons a l'intérieur.

Dans les fours avec sonde de cuisson, avant d’effectuer le cycle

de nettoyage, il faut boucher le trou avec I'écrou fourni. Fermez toujours

le trou avec I'écrou lorsque vous n’utilisez pas la sonde de cuisson.

Pendant la pyrolyse (si disponible), les surfaces peuvent devenir plus

chaudes que d'habitude et les enfants doivent étre tenus a I'écart.

Si une plaque de cuisson est installée au-dessus du four, n'utilisez jamais

la plaque de cuisson lorsque la pyrolyse fonctionne, cela évitera toute

surchauffe de la plaque de cuisson.
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Panneau de commande
Numéros des emplacements
Grilles

Plateaux

Couvercle du ventilateur

Porte du four

N o o s N>

Grilles latérales (si présent : uniquement
pour cavité plate)

8.  Numéro de série et code QR

Ecrivez ici votre numéro de série pour consultation ultérieure.

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 modéle.

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

_—

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

La plaque plus profonde est idéale pour les recettes
nécessitant I'ajout de liquides ou de couches, comme les
ragolts ou les rotis. Sa profondeur est spécialement
congue pour garantir la consistance souhaitée
des aliments qui y sont préparés.
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Les rails télescopiques pour four sont des grilles
qui peuvent étre allongées, ce qui permet de placer
ou de retirer plus facilement des plats, sans avoir
a pénétrer a l'intérieur d'un four chaud. lls améliorent
la sécurité et la stabilitt et peuvent étre réglés
a différents niveaux.

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

La forme concave permet une circulation correcte
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 ».

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

Le tournebroche fonctionne en méme temps
que la résistance supérieure. En tournant, les aliments
peuvent étre cuits de fagon homogeéne. Il est préférable
de I'utiliser pour les aliments de taille moyenne. L'idéal
pour redécouvrir le godt des rétis traditionnels.
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La plaque de friture a lair permet a l'air chaud
d'atteindre les aliments de maniére uniforme
et tridimensionnelle, ce qui permet d'obtenir
un extérieur plus croustillant tout en conservant
un intérieur tendre. Pour recueillir les jus et la panure,
placez-la par-dessus la plaque de cuisson.




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

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

L'écran a 4 fonctions principales :

Bouton de sélection des fonctions

Temps
Température
Affichage LED
Contrble a distance
Lampe

Molette

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

Appuyez une fois pour vérifier la température
de la cavité, appuyez et maintenez pendant 3 secondes
pour activer I'option de préchauffage rapide (disponible

> 3 Température uniguement pendant la phase de préchauffage du four).

3 Lorsque le préchauffage est actif, [Iicone
correspondante s’affiche a I'écran.

— Appuyez sur le bouton pour activer le controle

G a distance, apres avoir appairé le four a I'application
hOn (via I'application).

O Eclairage Appuyez pour allumer/éteindre la lumiére de la cavité

du four.
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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 :

2,0W.

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 désactiver le Wi-Fi.

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I'équipement radio est conforme a la directive
2014/53/UE et aux exigences réglementaires applicables pour le marché UK.

Le texte complet de la déclaration de conformité est disponible a 'adresse

Internet suivante :
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file:///C:/Users/Administrator/AppData/Roaming/memsource/mso-converter/word/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.

. Une fois le four allumé, l'icone WI-FI clignote pendant 30 minutes. Pendant cette période, il est

possible d'enregistrer le produit.

. Assurez-vous que le réseau Wi-Fi de votre domicile est activé.
. 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.
. Pour plus de conseils et pour le dépannage, veuillez vous référer a I'application.

Téléchargez I'application sur votre

£ Available on the

smartphone. S App Store
GET ITON
® Google Play
X
. Cliquez sur « S'inscrire » h

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

Welcome!

Sign in to enter in your home page

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

@& TRY DEMO

Do you already have a thousand passwords”
Register with your social accounts
and log in In the easlest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

N SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Etape 1
. Sélectionnez « Ajouter un appareil ».
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= Hello USERNAME =]

YOUR APPLIANCES @ oD RS

e

Virtual Wine Bank

Add appliance

2botties there isa
second raw

YOUR WIDGETS &

&

dal

YOUR NEWS

e — 1

What functions do smart How to live sustain

Etape 2

. Autorisez votre localisation.

Allow your location
permission

Toenhance your experience, please allow
Iocation permission to hon app in the next

step.

<« CONTINUE

Etape 3

. Sélectionnez le four dans la catégorie des appareils.

Select your appliance
category

Washing machine
& Washer dryer
= Tumbledryer
Dishwasher
& Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Etape 4

. Allumez votre appareil ; s'il est déja
allumé, éteignez-le et rallumez-le.
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° Appliance connection (3

Turn OFF and then ON
your appliance

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

Py
(@
LD

=

OK.1 DIDIT



Etape 5

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

o Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

‘your appliance in order ta
capture the signal.

Etape 6.1-6.2
. Sélectionnez votre appareil ménager,

appuyez sur « connecter » et attendez

quelques secondes.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

@Dun al ®

New appliance ul O

A1, Longappliance nameto... o O

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,
Oven o)

[

New appliance e

L1, Longappliancenameto... of O

(7 Stavclosetoyour
correctly capture the signal

Etape 7

. Votre four sera détecté et vous pourrez

le contrbler par le biais de hOn.
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° Appliance connection | (2)

Your appliance has been
correctly identified!

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

15 this your sppliance?

YESITS MY OVEN

NOIT'SNOT

9)

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

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

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

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

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

B¢

(]

=
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Le contrdle 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 contrdler le produit
directement a partir de I'appareil et de I'application hOn

Cette fonction permet, a travers votre appareil, de profiter de diverses fonctionnalités, telles que :
le démarrage instantané ou programmé de recettes ou de programmes de cuisson déja disponibles
dans I'application ; le suivi en temps réel de 'avancement de vos recettes ; le réglage des paramétres
de cuisson en cours d'utilisation.

De plus, il est possible de recevoir des notifications lorsque des programmes ou des recettes sont
terminés.

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

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 B.

L’écran affiche « hOn ». Les icbnes 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 contrdler et de modifier les paramétres du programme a partir
du produit et de I'application.

POb=

T '8
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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.

70
5 (]
= @
w =
abmv

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

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

Cooking

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

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

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

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

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

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

Pour les fours équipés d'une touche lampe, celle-ci peut également étre utilisée pour allumer la lumiére.
Si la porte du four reste ouverte pendant plus de 10 minutes, la 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 certain
temps, méme apres avoir éteint le four.

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

Pendant la fonction ECO, la lumiére reste éteinte.

(*uniqguement pour les fours a pyrolyse)

La barre d'état, basée sur les programmes définis, simplifie le contréle de la température et du temps.
Plus précisément, pour les fonctions prévoyant un préchauffage, elle affiche I'augmentation
de la température pendant cette phase. Dans les programmes de cuisson et la fonction pyrolyse, elle
indique respectivement le compte a rebours du temps de cuisson et du cycle de nettoyage.
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Lorsque l'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiére étape consiste a régler I'heure,
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 &) et utilisez le bouton droit pour ajuster I'heure actuelle. Appuyez & nouveau sur @
et suivez la méme procédure pour régler les minutes. Pour confirmer, appuyez une nouvelle fois

sur ©.

. par défaut, le four est réglé pour fonctionner avec une puissance plus élevée,

adaptée aux foyers de plus de 3 kW (16 A). Si la puissance de votre maison est plus faible, vous
pouvez régler ce paramétre sur 13 A.
Ce réglage affecte la vitesse de chauffage du four. Le choix de I'option la plus élevée (16 A)
signifie qu’il (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.

I'option de réglage de I'ampérage n'est disponible que lors de l'installation initiale.
Pour modifier 'ampérage réglé, veuillez vous reporter aux instructions postérieures a l'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
simultanément sur les touches Température et Lampe pendant 5 secondes.

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

S S—r l// /
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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 ».

ON OFF
T '8 T =
88 d 8 [y
= @ = @
[} & f ]
F &
0o @ 0 @

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

Accédez au menu Temps en appuyant sur (9. Pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur () autant de fois
que nécessaire pour entrer dans les parametres suivants :

il n'est pas possible de régler plusieurs parametres en méme temps, donc seul
le dernier réglé reste en mémoire alors que le précédent est effacé.

FR 22

©

Permet de définir le temps de cuisson requis pour la recette choisie.

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

— ° +

)

Dar

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

Q

Permet d'utiliser le four comme alarme.

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

Lorsque la fonction est activée, l'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 étre réglée lorsque le four est en mode veille en appuyant sur ).
Lorsqu’elle est activée, I'alarme fonctionne indépendamment des fonctions de cuisson du four.

&

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

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

Le départ différé ne peut étre activé qu’aprés avoir réglé la durée de cuisson
et il n’est pas disponible avec les fonctions du gril.
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Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d'éviter toute utilisation indésirable
par des mineurs. Pour activer le verrouillage de I'écran, appuyez simultanément sur les touches
Controle a distance et Lampe et maintenez-les enfoncées.
Répétez la méme opération pour désactiver le verrouillage.
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Afin d'accélérer la phase de préchauffage, l'option de préchauffage rapide peut étre sélectionnée
en appuyant sur l'icobne 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
sera éteint jusqu'a ce que le four atteigne la température souhaitée.

est activé, le ventilateur de la cavité

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

ECO

*ECO

190 °C
150-220 °C

L3/L4

Non

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

Cette fonction permet
d'économiser de I'énergie
pendant la cuisson, tout

en gardant les aliments moelleux
et tendres.

La lampe de la cavité est éteinte

*Convection
naturelle

30-250 °C

L2/L3

Oui/Précha
uffage
rapide

IDEALE POUR : gateaux, pains,
biscuits, quiches sur un niveau
par chauffage supérieur

et inférieur.

Peut étre utilisée avec le capteur
Heat Feel.

Multi-niveaux

160 °C
50-250 °C

L4 (une plaque)
L2+L5
(deux plaques)
L2+L4+L6
(trois plaques)

Oui/Précha
uffage
rapide

IDEALE POUR : gateaux,
biscuits et pizzas

sur un ou plusieurs niveaux.
Idéale pour cuire différents
aliments.

Peut étre utilisée avec le capteur
Heat Feel.

&

**Supergrill

05
01-05

L6

Non

IDEALE POUR : de grandes
quantités de saucisses,

de steaks et de pain grillé.

La zone entiere sous I'élément
de la grille devient chaude.

A utiliser avec la porte fermée.
Retournez les aliments aux deux
tiers de la cuisson

(si nécessaire).
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“*Gratin(***)

@ ¢

200 °C
150-250 °C

L4/L5

Oui/Précha
uffage
rapide

IDEALE POUR : les morceaux
entiers de viande (rétis)

ou les plats gratinés. A utiliser
avec la porte fermée. Placez
la léchefrite sous la grille pour
récupérer les jus. Retournez
les aliments a mi-cuisson

si nécessaire.

=) Friture a lair(***)

200 °C
150-250 °C

L3/L4

Non

IDEALE POUR : préparer

des aliments surgelés

ou des aliments panés

et précuits qui sont
habituellement frits.

Grace a la plaque prévue a cet
effet, I'air chaud peut circuler
uniformément sur les aliments.

Boulangerie tout
compris

200 °C

L2

Non

IDEALE POUR : les aliments
qui nécessitent une levée et une
cuisson automatiques.

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

**A utiliser avec la porte fermée.
***En fonction du modele de four.

Pizza

300 °C
200-300 °C

2/3

Non

IDEALE POUR : toutes sortes

de pizzas sans préchauffer le four.
Utilisez des températures plus
basses pour les produits surgelés
et 300 °C pour les recettes
maison.
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Cﬁg;ﬁzf:gn 175°C Plaque du four L3 20-30
L 160 °C Plaque du four L4 30-40
Multi-niveaux
Petits gateaux o Plaques
IMuffins Multi-niveaux 150 °C de cuisson + L2+L5 30-40
plus profondes
Multi-niveaux 140 °C Plaques du four | L2+L4+L6 40-50
Convection Grille métallique
170 °C + moule L2 30-40
naturelle n A
a gateau
Gateaux éponge Grille métallique
pong Multi-niveaux | 150 °C + moule L4 40-50
(26 cm @) s oA
a gateau
Grilles
Multi-niveaux 150 °C métalliques + L1+L4 50-60
moule a gateau
. Plaque
CI'(]);]!YJ ?zf::n 150 °C de cuisson L3 25-30
L 150 °C Plaque L4 30-40
Multi-niveaux d .
Biscuits/Short- © cuisson
breads Plaques
Multi-niveaux 140 °C de cuisson + L2+L5 30-40
plus profondes
Multi-niveaux 140 °C Plaques du four | L2+L4+L6 35-40
Convection o
Patisseries Chouquettes naturelle 190 °C Plaque du four L4 25-35
sucrees Multi-niveaux 170 °C Plaque du four L3 25-35
Yorkshire Convection | 544 o Plaque dufour | L3 20-30
pudding naturelle
Meringues Multi-niveaux 90 °C Plaque du four 90-160
Macaron Convection 150 °C Plaque du four L3 15-20
naturelle
Convection Grille métallique
185°C + moule L2 60-70
naturelle A o
Tarte aux a gateau
pommes Grille métallique
Multi-niveaux 170 °C + moule L4 65-75
a gateau
Convection Grille métallique
Tarte tatin 170 °C + moule L2 40-60
naturelle A
a gateau
Soufflé Convection 200 °C Plaque du four + L3 10-15
au chocolat naturelle moules
Convection Grille métallique
Cheesecake 150 °C + moule L2 50-65
naturelle s A
a gateau
Convection | 441 o Plague dufour | L3 20-25
Crol ¢ naturelle
roissants :
surgelés Cr?;‘t‘fj ‘igﬂ:" 180 °C Plaques du four |  L2+L5 25.35
Multi-niveaux 160 °C Plaques du four | L2+L4+L6 30-40
Strudel surgelé Convection 210 °C Plaque du four L3 30-45
naturelle
Pain de mie Supergrill 5 Grille métallique L6 4-6
Pains Fougasse C°”t"e°ﬂ°" 200 °C Plaque du four | L2 ou L3 25-35
et galettes C”a uret.e
Pain complet onvection 200 °C Plaque du four L3 35-50
naturelle
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Convection o Grille métallique Grille métallique
Géteaux salés 1 naturelle 200°C 0 + plat a tarte Ltoul2 30-50 Coq 1 Gratin 220 °C o Placez la plaque L4 20-40
/ Quiches JES——— du four a L1
(26 cm @) 2 Multi-niveaux | 180 °C o) rile metalique | ) 441 4 50-70 —
+ plat a tarte Grille métallique
Souffla c " Pl qu t Dinde rétie 1 Gratin 200 °C (0] + plat allant L3 50-60
outrie 1 onvection 200 °C o aque du rour L3 20-35 au four
au fromage naturelle + moules
o . Grille métallique
. Grille métallique Cotes de porc Convection o
Lasagnes Convection N g 1000-1200 1 naturelle 200 °C (0] + plat allant L3 80-100
Tartes fraiches L naturelle 200°C o * F;'jtfgﬂfm L3 40-60 ( 9) u au four
salées —— Viande Saucisses 1 Supergril A O |Grille métallique| L5 40-50
et ragolts L c " Grille métallique et volaille
ijajggz 1 r?:t‘l’frgl::” 180 °C o + plat allant L3 50-60 Filet de boeuf Grille métallique
9 au four (1000-1500 g) 1 Gentle cooking®™ | 60 °C N + plat allant au L3 60-80
fi
Cannelloni Convection Grille métallique ati °“r
surgelés 1 naturelle 180°C| O + F;Stfzﬂ?m L3 45-55 R°t('5‘(’)% Z‘;e”f 1 Gratin 220°C| O | Plague du four L3 20-40
Roti haché Convection o
Pates cuites Grille métallique (1000-1500 g) 1 naturelle 180 °C [e] Plaque du four L3 40-50
1 Gratin 200 °C o + plat allant L4 20-30 Poulet roti
au four . Plaque plus
au four avec pommes 1 Gratin 200 °C o] L4 A5-60
fraich c " de terre profonde
Pizza fraiche onvection o -
(plague) 1 naturelle 250°C o Plaque du four | L2 ouL3 15-20 Fr“';sriﬁgsmer 1 Supergril A N |Grile métalique| L5 15-30
1 Pizza 250 °C N Plaque du four | L2 oulL3 18-25 ) Batonnets .
- N Poissons | de poisson 1 Friture a l'air* | 200 °C N |Plaquedefriture) ) 20-25
izza fraiche Plaques et fruits surgelés alair
(plaque) 2 Multi-niveaux | 180 °C o de cuisson + | L2+L5 25-35 de mer —
plus profondes Poisson cuit ) Grille métallique
au four 1 ECO 200 °C N Placez la plaque L3 40-60
i 7 i du four a L1
P'Z(Zrzr:[fe'fhe 1 Conveston 1 250°C | O | Plaque dufour | L20ul3 810
Gratin i Grille métallique
Pizza 1 Pizza 300 °C N Plaque du four | L2 ouL3 15-20 de légumes 1 ECO 200°C N + platfallant L3 80-90
.
Pizza fraiche Plaques Frit —
ronde . ° ) rites .
( ) 2 Multi-niveaux 180 °C ¢} de cuisson + L2+L5 30-40 surgelées 1 Friture a l'air* | 220 °C N Plaque de friture L4 18-25
plus profondes Légumes | (300~500g) alair
1 Conveaton | 990°c Grille métallique| L3 1015 Gratin Grille métallique
Pizza surgelée naturefle de pommes 1 Gratin 200 °C o + plat allant L4 15-25
(crodte fine) 2 Multi-niveaux 200 °C (0] Grille métallique L2+L5 15-25 de terre au four
3 Multi-niveaux | 180 °C Grille métallique | L2+L4+L6 Pommes 1 Convection 200 °C o Plaque du four L4 30-50
de terre roties naturelle
Pizza surgelée | 4 Pizza 200°C| N |Grile métalique| L2 1015
(crotte fine)
Grille Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
métallique/L4 * Si un préchauffage est nécessaire
Placez ** E : 2
or rti n fonction du modele de four.
Poulet entier roti| 4 Gratin 20°c| o©O la plaque L4 40-60
(1-1,2 kg) du four
au ”'Vfgg L1| pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule
. avec mi P . . o P
:/'aflld_ﬁ deau ou un récipient sur 2 niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le c6té gauche
et volallle . s . gz .
Plaque et le plat inférieur sur le c6té droit.
Cuisses 1 Friture & lair* | 220 °C N de friture L4 30-50
de poulet 5 Pk
alair
Grille métallique
Canard roti 1 Gratin 200 °C o + plat allant L3 50-60
au 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 l'icone prévue a cet effet. Les deux parametres peuvent étre réglés dans une plage limitée, comme
le montre le tableau ci-dessous.

Pour les rotis

de boeuf, de veau
et de porc,

la volaille

et les morceaux
de viande.

Viande Non 2-3-4 180-200 20-80 55-85 °C

Pour les poissons

m Poisson Non 3-4 160-180 15-45 55-65 °C - )
entiers et les filets.

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

si aprés avoir éteint le four, il est nécessaire de poursuivre la cuisson,
il est recommandé d’éviter d'utiliser les programmes Everyday Cooking et d’opter pour les
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Réti de boeuf 500~800 g Viande 190 °C Grille L3 30-40
métallique
) . Grille
Filet de boeuf 200g Viande métallique L3
R6ti haché 1000-1500 g Viande 180 °C Grille L3 40-50
métallique
Beeuf . o Grille
Wellington 5009 Viande 200 °C métallique L3 50-80
Viande 800-1000 g Viande 200 °C Grille L3 40-70
braisée métallique
Cotes de porc |  1000-1200 Viande 200 °C Crille L3 80-100
[¢] métallique
Carré . o Grille
dagneau 800-1000 g Viande 200 °C métallique L3 60-80
Gigot . o Grille
d'agneau 1500-2000 g Viande 190 °C métallique L3 80-100
Filets 200-600 g Poisson 170 °C Plaque L3 20-35
de saumon du four
Darnes 600 g (env. 4 Poisson 180 °C Grille L3 10-20
de thon morceaux) métallique
Darnes 700 g (env. 4 . o Plaque
d'espadon morceaux) Poisson 200°C du four L3 15-20
Filet 600 g (env. 4 . o Plaque
de cabillaud morceaux) Poisson 150°C du four L3 10-20
Dorade 1 Poisson 170 °C Plague L3 35-45
entiére du four
Filet 600 g (env. 4 Poisson 150 °C Plaque L3 10-20
de daurade morceaux) du four
. 600 g (env. 4 . o Plaque
Filet de bar morceaux) Poisson 150 °C du four L3 10-20
Poisson Plague
en crodte 1 Poisson 220°C du f%ur L3 30-40
de sel
Brochettes X o Grille
de poisson 8 morceaux Poisson 150 °C métallique L3 20-30
Calamars 4 morceaux Poisson 180 °C Plague L3 25-40
farcis du four
Pain complet 1 Produits 200 °C Grille L3 35.50
de boulangerie métallique
. ) Produits o Grille
Pain de seigle 1 de boulangerie 190 °C métallique L3 35-50
. . Produits o Grille
Pain de mie 1 de boulangerie 200°C métallique L3 35-50
Baguet.tes 1 Produits ) 200 °C ’Gril!e L3 15-25
surgelées de boulangerie métallique
Snacks
surge}es 1 Produits ) 190 °C ’Gnl!e L3 20-30
en pate de boulangerie métallique
feuilletée
. . o Grille
Fenouils 1 plaque Légumes 200 °C g L3 30-40
métallique
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Légumes 1 plaque Légumes 190 °C Grille L3 40-45
variés métallique
Choux-fleurs 1 plaque Légumes 190 °C Crille L3 40-50
9 métallique
Potirons . o Grille
en dés 1 plaque Légumes 200 °C métallique L3 30-40
Poivrons , o Grille
farcis 1 plaque Légumes 180 °C métallique L3 70-80
Courgettes 1 plague Légumes 190 °C Grille L3 35.45
farcies métallique
Batonnets . o Plaque
de carotte 1 plaque Légumes 180 °C du four L3 35-40
. . o Plaque
Brocolis 1 plaque Légumes 190 °C du four L3 30-40
Ratatouille 1 plaque Légumes 190 °C Crille L3 40-45
piaq 9 métallique
Flan 6 ramequins Légumes 180 °C Plaque du four L3 25.35

aux légumes

+ moules

FR 32

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

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

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

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

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

000
000
200

Ce

(*selon le modéle de four)
procédé s'appuie sur le procédé chimique du méme nom, qui consiste a décomposer

des substances complexes par I'application d'un traitement thermique.

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

A la fin du cycle de nettoyage, il ne reste dans la cavité qu'un dépdt minime de poussiére, facilement
éliminé a I'aide d'un chiffon humide.

1.

Retirez tous les accessoires du four, tels que les grilles, les grilles latérales et la vis des grilles
latérales (*) ;
Tournez le bouton de fonction sur 43. 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.
Lorsque '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 brdlures. Utilisez de I'eau
distillée ou potable.

(*) uniquement pour les modéles a 7 niveaux.
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000

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

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

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

3. Alafin du processus de nettoyage, laissez le four refroidir.

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

5. 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 bralures. Utilisez de I'eau
distillée ou potable.

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

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

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

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ
d'utilisation, surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela
garantit des performances et une propreté optimales.
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1.

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

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

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

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 « Bas » soit
correctement lisible et positionnée

sur le cété inférieur gauche de la porte,
prés de la charniére gauche. De cette
maniére, I'étiquette imprimée

sur la premiere vitre restera a l'intérieur
de la porte.

Remettez en place le couvercle

de la porte des vitres supérieures

en le poussant vers l'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 charnieres vers l'intérieur du four.

A
\
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Veillez & bien nettoyer les accessoires aprés chaque utilisation et a les sécher a l'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.

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

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

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

N —
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Débranchez le four du secteur.

Retirez le couvercle en verre de la lampe.

Démontez I'ampoule.

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

ook wN =~

Etape 1 Etape 2 Etape 3

=

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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Débranchez le four du secteur.

Utilisez un tournevis plat en le positionnant sur le c6té de la vitre de protection et exercez une

|égére pression pour la retirer.

3.  Saisissez délicatement I'ampoule par sa base.

Insérez 'ampoule neuve.

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

6. Rebranchez le four au secteur.

N =

»

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4

IEDS

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

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

=
N
2

Fumée

od B [T
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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 tous les matériaux.

Tout le monde peut jouer un roéle 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 disponible pour les DEEE

volumineux. Lors de l'achat d’'un nouvel appareil, 'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit

'accepter gratuitement sous forme d’échange, a condition que I'appareil soit d’'un type équivalent

et qu'il posséde les mémes fonctions que I'appareil acheté.

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

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

Maintenez les joints propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur
de la cavité. Si vous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson
différée » facilite encore plus les économies d’énergie, en reportant la cuisson afin qu’elle démarre
dans le créneau horaire a tarif réduit.
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Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza
e ottenere i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale,
comprese le istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti
futuri.

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

Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare
a seconda del modello acquistato.
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6.2.

6.2.1.
6.2.2.

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.

per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale
del disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere
alimentato tramite un dispositivo di commutazione esterno
(ad es. un timer) o collegato a un circuito soggetto ad accensioni
e spegnimenti regolari.
Durante [l'uso, [I'elettrodomestico diventa caldo. Non toccare
le resistenze all'interno del forno.

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

Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da bambini di almeno
8 anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali
e da persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno
appreso le modalita di utilizzo sicuro dell'elettrodomestico e sono
consapevoli dei relativi pericoli. Impedire ai bambini di giocare
con l'elettrodomestico. La pulizia e la manutenzione non devono essere
effettuate dai bambini senza supervisione.
Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da persone (bambini
inclusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali oppure senza
esperienza e conoscenza sufficiente dell'uso solo sotto supervisione
di una persona responsabile della loro sicurezza e solo se sono state
fornite loro istruzioni relative all'utilizzo.
Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.
I'elettrodomestico e i componenti accessibili
diventano caldi durante I'uso. Non toccare le resistenze. Tenere lontani
i bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati continuamente.
durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.
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Il forno pud essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di lavoro.
Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia sufficiente
per consentire la corretta circolazione dell'aria fresca necessaria
per il raffreddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base
altipo di sistemazione, praticare le aperture specificate sulle
illustrazioni. Fissare sempre il forno al mobile con le viti in dotazione
con l'elettrodomestico.
Il funzionamento dell'elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.
Per evitare che I'elettrodomestico si surriscaldi, non installarlo dietro uno
sportello decorativo.
Durante l'installazione il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica
per evitare il surriscaldamento.
Se occorre l'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti
dovuti all'installazione errata, tale assistenza non €& coperta dalla
garanzia. Attenersi alle istruzioni per l'installazione fornite per il perso-
nale qualificato.
Un'installazione errata pud causare lesioni a persone, animali e oggetti.
Il produttore non pud essere ritenuto responsabile di tali lesioni.
L'installazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che deve
conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione
e le istruzioni del fabbricante.
Dopo aver disimballato I'apparecchio, verificare sempre che non
sia danneggiato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza
clienti prima dell'installazione e non collegare alla rete elettrica.
Rimuovere il materiale di imballaggio prima di mettere in funzione
I'apparecchio.
Durante l'installazione non utilizzare la maniglia dello sportello del forno
per sollevare e spostare il forno.
I mobili di installazione e quelli adiacenti devono resistere a temperature
di 95 °C.
Si consiglia di indossare guanti protettivi durante [linstallazione
per evitare lesioni da taglio.
Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti
atmosferici.
Questo apparecchio & progettato per essere utilizzato ad altitudini
inferiori a 2000 m.
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La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato
sull'etichetta e deve essere dotata di contatto di terra perfettamente
funzionante. Il conduttore di terra & di colore giallo-verde. Questa
operazione deve essere effettuata da un professionista qualificato.
Il collegamento alla fonte di alimentazione pud essere effettuato tramite
spina o cablaggio fisso interponendo tra I'elettrodomestico e la fonte
di alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione
dei contatti conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll,
in grado di sostenere il carico massimo collegato e conforme alle norme
vigenti.
In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'elettrodomestico,
chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con un'altra
di tipo adatto. La spina e la presa devono essere conformi alle norme
vigenti nel paese di installazione.
Il cavo di terra giallo-verde non deve essere interrotto dall'interruttore.
La presa o l'interruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve
essere facilmente accessibile quando I'elettrodomestico ¢ installato.
Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito
dal produttore, da un tecnico dell'assistenza o da una persona
con analoga qualifica per evitare rischi. Per eventuali riparazioni,
rivolgersi esclusivamente all'assistenza clienti e chiedere che vengano
utilizzati ricambi originali.
Scollegare l'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.
per evitare scosse elettriche, accertarsi

che I'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina.
Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo
la pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.
L'uso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole
fondamentali:
- Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodomestico

dall'alimentazione;
- Non toccare I'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati;
- In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe

é sconsigliato.
- In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere

I'elettrodomestico e non manometterlo.
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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 é installato.
Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita
correttamente 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,
manutenzione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati
dallassenza o dall'interruzione dell'impianto di messa a terra
(es. scossa elettrica).

per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale

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

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

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
potrebbe graffiarsi e il vetro potrebbe frantumarsi.
Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
Durante la cottura I'umidita potrebbe condensarsi all'interno della cavita
del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione € normale.
Per ridurre questo effetto, dopo I'accensione attendere 10-15 minuti
prima di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa
scompare quando il forno raggiunge la temperatura di cottura.
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Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio
invece di un vassoio aperto.
Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per piu di 15-20 minuti dopo
la cottura.
Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare
malfunzionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all'assistenza
clienti.

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.

non rimuovere mai la guarnizione dello sportello
del forno.

non riempire d'acqua la parte inferiore del forno
durante la cottura o quando il forno é caldo.
Per un corretto utilizzo del forno, evitare di collocare alimenti a contatto
diretto con le griglie e i vassoi; utilizzare carta da forno e/o contenitori
speciali.

Prima della pulizia rimuovere lo sporco in eccesso.
prima di avviare il ciclo di pulizia automatica:
- Pulire lo sportello del forno.
- Rimuovere grossi residui di cibo dall'interno del forno con una spugna
bagnata. Non utilizzare detergenti.
- Rimuovere tutti gli accessori e far scorrere la rastrelliera
(se presente).
- Non effettuare la pulizia utilizzando strofinacci.
Nei forni con sonda per la carne & necessario, prima del ciclo di pulizia,
chiudere il foro con il dado fornito. Chiudere sempre il foro con il dado
quando la sonda per la carne non & in uso.
Durante il processo di pulizia pirolitica (se disponibile), le superfici
potrebbero diventare piu calde del solito, pertanto &€ necessario tenere
lontani i bambini.
Se sopra il forno & collocato un piano cottura, per evitarne
il surriscaldamento non utilizzarlo mentre € in funzione il pirolizzatore.
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Pannello di controllo

Numeri delle posizioni dei ripiani
Griglie

Vassoi

Copertura della ventola

Sportello del forno

N o o s N>

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

8. Numero di serie e codice QR

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferiment

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

6 o 7 livelli a seconda del modello.

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

e N
=

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

La teglia profonda € ideale per ricette con aggiunta
di liquidi o strati, come sformati o arrosti. La sua
profondita & appositamente studiata per garantire
la consistenza desiderata del cibo che vi viene
preparato.
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Le guide per forno telescopiche sono ripiani che possono
essere estesi, rendendo piu facile posizionare
o rimuovere gli oggetti, senza la necessita di spingersi
in profondita all'interno del forno caldo. Migliorano
la sicurezza e la stabilita e possono essere regolate
a diverse posizioni di livello.

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

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

\\_//AJ\

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

Il girarrosto funziona in abbinamento alla resistenza
superiore; ruotandolo, & possibile ottenere una cottura
dei cibi omogenea. Il girarrosto e ottimale per la cottura
di alimenti di medie dimensioni. Ideale per riscoprire
il gusto degli arrosti tradizionali.
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Grazie alla teglia Airfry, l'aria calda e in grado
diraggiungere il cibo in  modo  uniforme
e tridimensionale; viene quindi ottenuto un esterno
pit croccante, pur mantenendo la tenerezza
dell'interno. Per raccogliere i succhi e l'impanatura,
posizionarla sopra la teglia.




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

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

Il display ha 4 funzioni principali:

Manopola di selezione delle funzioni

Tempo

Temperatura

Display a LED
Controllo da remoto
Lampadina
Manopola di controllo

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

Premere una volta per verificare la temperatura della
cavita, tenere premuto per 3 secondi per attivare
I'opzione di preriscaldamento rapido (disponibile solo

del forno.

> 3 Temperatura durante la fase di preriscaldamento del forno). Quando
3 il preriscaldamento & attivo, sul display verra
visualizzata la relativa icona.
— Premere il pulsante per attivare il controllo da remoto,
G dopo aver effettuato I'accoppiamento tra il forno e I'app
hOn (tramite I'applicazione).
_ Premere per accendere/spegnere la luce della cavita
llluminazione
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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:

2,0wW.

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

Il modulo Wi-Fi € sempre spento quando la manopola delle funzioni & impostata sulla posizione zero.
Se la manopola € impostata su una posizione diversa, accedere al menu Wi-Fi e selezionare off per disattivarlo.

Con la presente, Candy Hoover Group Srl dichiara che le apparecchiature radio sono conformi alla Direttiva
2014/53/UE e ai relativi requisiti di legge per il mercato UK.

Il testo completo della dichiarazione di conformita & disponibile al seguente

indirizzo Internet:
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https://d.docs.live.net/448b684e035ae2e0/Intext/K-0388-02-24-all-files/Новая%20папка/To%20DTP_IT/www.candy-group.com

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

piu recenti.

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

€ possibile registrare il prodotto.

. Assicurarsi che la rete Wi-Fi domestica sia attiva.
. Verra fornita una guida passo passo sia sull'elettrodomestico che sul dispositivo mobile.
. Potrebbero essere necessari fino a 10 minuti per collegare il forno.

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

Scarica I'app sullo smartphone.

£ Available on the

o App Store

GET ITON
® Google Play

. Fare clic su "Registrati"

. E possibile registrarsi tramite account
social o iscriversi con l'indirizzo e-mail

X

h

Do you already have a thousand passwords”
Register with your social accounts

Welcome! and log in in the easiest and fastest way.
persona|e Sign in to enter in your home page 5 SIGN UPWITH GOOGLE
REGISTER
f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products % SIGN UPWITH EMAIL
& e Already registered? LOGIN
= Hello USERNAME =]
Passo 1

. Selezionare "Aggiungi elettrodomestico".
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YOUR APPLIANCES @ Aon G

+

Add appliance

2bottles thereisa
second raw

YOUR WIDGETS &

What functions do smart How to live sustain

Passo 2

Consentire l'autorizzazione alla propria posizione.

Allow your location
permission

Toenhance your experience, please allow
Iocation permission to hon app in the next

step.

<« CONTINUE

Passo 3

Selezionare il forno dalla categoria elettrodomestici.

Select your appliance
category

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

& Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Passo 4

Accendere il proprio elettrodomestico;
se & gia acceso, spegnerlo e riaccenderlo.
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° Appliance connection (3

Turn OFF and then ON
your appliance

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

AR
i D

=

OK.1 DIDIT



Passo 5
. Dopo I'accensione, I'app hOn inizia
a cercare I'elettrodomestico.

o Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

‘your appliance in order ta
capture the signal.

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

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,

secondo.
@ Oven al ® :’"“ < J
New appliance ul O New appliance i O
A1, Longappliance nameto... o O L1, Longappliancenameto... of O
® Stay close to your apol

PRODUCTNOT FOUND correctly capture the signal

Appliance connection
Passo 7 ° &

. Il forno viene trovato e pud essere

controllarlo tramite hOn.
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Your appliance has been
correctly identified!

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

15 this your sppliance?

YESITS MY OVEN

NOIT'SNOT

9)

Una volta registrato I'elettrodomestico, I'utente pu6é modificare le impostazioni WI-FI tra:

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

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

1. Ruotare la manopola delle funzioni sul menu Wi-Fi.
2. Sul display appare "On".
3. Ruotare la manopola di controllo finché non verra visualizzato "Off" o I'impostazione di ripristino

"rSt".
70
] i
=
B
VA oY

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

Attraverso il proprio dispositivo, questa funzione permette di usufruire di diverse funzionalita, quali:
avvio istantaneo o programmato di ricette o programmi di cottura gia disponibili nell'app; monitoraggio
in tempo reale dello stato di avanzamento delle ricette; regolazione dei parametri di cottura in uso.
Inoltre & possibile ricevere notifiche una volta completati programmi o ricette.

Il controllo d remoto €& 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 Wi-Fi.

Premere §.

Sul display appare "hOn". Vengono visualizzate le icone del Wi-Fi e del controllo da remoto.
Accedere all'app, selezionare un programma e lasciare che la cottura abbia inizio. Durante
il processo € possibile controllare e modificare i parametri del programma sia dal prodotto
che dall'app.

PO =

T 0 =
o c -
. 7
) & Q
A
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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 I'elettrodomestico. Queste azioni interrompono il processo di cottura.

7z 0
S (]
= @ k - M
]
& =
V4 » © L%

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

Cooking
——

©
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Quando si accende il forno per la prima volta, si pud notare del fumo. Non c'é da preoccuparsi, occorre
solo aspettare che il fumo si diradi prima di utilizzare il forno.

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

Questa funzione é disponibile solo su specifiche configurazioni del forno. Tutti i modelli pirolitici ne sono
dotati.

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

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
I'lluminazione.

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

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

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

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

(*solo per forni pirolitici)

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 l'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 giorno,
scegliere tra 13 0 16 ampere e selezionare la luminosita e il livello sonoro.

. Il display mostrera l'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 .

. Per impostazione predefinita, il forno & impostato per funzionare con una
potenza superiore adatta a un ambiente domestico con piu di 3 kW (16 A). Se la casa dispone
di una potenza inferiore, & possibile modificare questa impostazione su 13 A.
Questa impostazione influisce sulla velocita di riscaldamento del forno. La scelta dell'opzione
piu alta (16 A) indica che il forno (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.

L'opzione per impostare I'amperaggio & disponibile solo durante l'installazione iniziale.
Per modificare I'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 &

Sul display viene visualizzato il simbolo "Sn". | numeri rappresentano il livello di intensita
del suono, modificabile ruotando la manopola destra. Per confermare premere @

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

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

7\ 14

S
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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".

ON OFF
7 0 = 0
8 (] 92 d
= =
[ i & (]
Y s
4 o @ v o @

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 & possibile impostare piu parametri contemporaneamente, pertanto rimane in memoria
solo l'ultimo impostato, mentre quello precedente viene cancellato.
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Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

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

— ° +

)

Dar

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.

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 & impostata, la prima informazione visualizzata sul display &€ sempre l'ora.
Per modificare la temperatura, premere 8, 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 modalitd stand by premendo (.
Quando attivato, il promemoria minuti funziona indipendentemente dalle funzioni di cottura del forno.

R
el

Consente di selezionare l'orario di inizio cottura.

ATTIVAZIONE: premere (&) per accedere al menu Tempo. Toccare tutte le volte necessarie
per selezionare la funzione "Partenza ritardata”. Quindi utilizzare la manopola di controllo per impostare
I'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.
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Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.
Per attivare il blocco dello schermo, tenere premuti contemporaneamente i pulsanti del controllo
da remoto e della lampada.

Ripetere la stessa azione per disattivare il blocco.
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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 latemperatura. Questa opzione attivera una combinazione di ventola e resistenze
indipendentemente dalla funzione di cottura scelta.

Per risparmiare energia, quando ¢ attivato il

spenta finché il forno non raggiunge la temperatura desiderata.

, la ventola della cavita viene

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

IDEALE PER: cuocere carne,
pesce o verdure

. Questa funzione permette
ECO *ECO 190 Co L3/L4 NO di risparmiare energia durante
— 150-220 °C la cottura mantenendo il cibo
umido e tenero.

La lampada della cavita

€ spenta

IDEALE PER: torte, pane,
biscotti, quiche su un unico
—_— Si/Preriscal-| livello utilizzando

*Statico 30-250 °C L2/L3 damento | sia il riscaldamento superiore
rapido che inferiore.

Compatibile con la sonda Heat
Feel Sensor.

L4 (una teglia) IDEALE PER: torte, biscotti

R L2+L5 Si/Preriscal-| e pizze su uno o piu livelli.
. 160 °C . ; - .
@ Cottura multilivello 50-250 °C (due teglie) damento | ldeale per cucinare cibi diversi.
L2+L4+L6 rapido Compatibile con la sonda Heat
(tre teglie) Feel Sensor.

IDEALE PER: grandi quantita

di salsicce, bistecche e crostini

di pane.

" . 05 L'intera area al di sotto del grill
Supergrill 01-05 L6 NO diventa calda. Utilizzare

con lo sportello chiuso. Girare

gli alimenti a due terzi della

cottura (se necessario).

&
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**Gratinato(***)

200 °C
150-250 °C

L4/L5

Si/Preriscal-
damento
rapido

IDEALE PER: pezzi di carne
interi (arrosti) o cibi gratinati.
Utilizzare con lo sportello
chiuso. Fare scorrere il vassoio
di gocciolamento sotto il ripiano
per raccogliere i succhi. Girare
gli alimenti a meta cottura,

se necessario.

AirFry(***)

200 °C
150-250 °C

L3/L4

NO

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

Tutti i prodotti
da forno

200 °C

L2

NO

IDEALE PER: alimenti
che necessitano di lievitazione
e cottura automatica.

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

Pizza

300 °C
200-300 °C

2/3

NO

IDEALE PER: tutti i tipi di pizza
senza preriscaldare il forno.
Utilizzare temperature piu basse
per i prodotti surgelati e 300 °C
per le ricette fatte in casa
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Statico 175°C Teglia L3 20-30
Cottura multilivello | 160 °C Teglia L4 30-40
Dolcetti/Muffin Cottura multilivello | 150 °C Teglie + Teglie | | 5, 5 30-40
profonde
Cottura multilivello | 140 °C Teglie L2+L4+L6 40-50
Statico 170°C Griglia metalica | , 30-40
+ Tortiera
Pan di Spagna Cottura multilivello | 150 °C Griglia metallica L4 40-50
+ Tortiera
(26 cm Q)
Griglie
Cottura multilivello | 150 °C metalliche + L1+L4 50-60
Tortiera
Statico 150 °C Teglia da forno L3 25-30
Cottura multilivello | 150 °C Teglia da forno L4 30-40
Biscotti/Frolini Cottura multiivello | 140 °C Teglie * Teglie | o, 5 30-40
profonde
Cottura multilivello | 140 °C Teglie L2+L4+L6 35-40
Statico 190 °C Teglia L4 25-35
Prodotti Bigne
da forno Cottura multilivello | 170 °C Teglia L3 25-35
dolci .
Yorkshire Statico 200 °C Teglia L3 20-30
pudding
Meringhe Cottura multilivello | 90 °C Teglia 90-160
Macaron Statico 150 °C Teglia L3 15-20
Statico 185 °C Grigha metallica | 60-70
ortiera
Torta di mele
Cottura multilivello | 170 °C Griglia metallica | | 4 65-75
+ Tortiera
Tarte tatin Statico 170 °C Griglia metaliica L2 40-60
+ Tortiera
Souffié Statico 200 °C Teglia + stampi L3 10-15
al cioccolato
Cheesecake Statico 150 °C Griglia metalica | , 50-65
+ Tortiera
Statico 180 °C Teglia L3 20-25
Croissant Statico 180 °C Teglie L2+L5 25-35
surgelati
Cottura multilivello | 160 °C Teglie L2+L4+L6 30-40
Strudel, Statico 210 °C Teglia L3 30-45
congelato
Pane tostato Supergrill 5 Griglia metallica L6 4-6
Pane Focaccia Statico 200 °C Teglia L20L3 25-35
e focacce
Pane, intero Statico 200 °C Teglia L3 35-50
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Griglia metallica Griglia metallica
1 Statico 200 °C S + stampo L1olL2 30-50 Gallo 1 Gratinato 220 °C S Posizionare L4 20-40
Torte salate / per quiche la teglia su L1
Quiche
(26 cm @) Griglia metallica Tacchino Griglia metallica
2 Cottura multilivello | 180 °C S + stampo L1+L4 50-70 arrosto 1 Gratinato 200 °C S + pirofila L3 50-60
per quiche da forno
Soufflé . o ) ) . .
L . 1 Statico 200 °C S Teglia + stampi L3 20-35 Costolette Griglia metallica
a’ lormaggio di maiale 1 Statico 200 °C s + pirofila L3 80-100
Lasagne Griglia metallica (1000-1200 g) da forno
Focacce § gh ’ 1 Statico 200 °C S + pirofila L3 40-60 Carne
salate resche da forno Salsicce 1 Supergrill A S Griglia metallica L5 40-50
. e pollame
e sformati
L Griglia metallica Filetto Griglia metallica
asaglni:, 1 Statico 180 °C S + pirofila L3 50-60 di manzo 1 Gentle cooking™ | 60 °C N + pirofila L3 60-80
congelate da forno (1000-1500 g) da forno
Griglia metallica Arrosto
i i 1 tinat 220 ° Tegli L 20-41
Cannelloni, 1 Statico 180°C| s + pirofila L3 45-55 di manzo Gratinato 0c| s cgla 3 0-40
congelati (500 g)
da forno Polpet
olpettone . o ’
1 Statico 180 °C S Teglia L3 40-50
Griglia metallica (1000-1500 g) 9
Pasta al forno 1 Gratinato 200 °C S + pirofila L4 20-30
dap forno P:;';’ :ar;gts;o 1 Gratinato 200 °C S Teglia profonda L4 A5-60
i Pesce alla . - )
Pizza f'?esca 1 Statico 250 °C S Teglia L20L3 15-20 riglia 1 Supergrill A N Griglia metallica L5 15-30
(teglia) grig
Bastoncini Tegli fritt
1 Pizza 250 °C N Teglia L20oL3 18-25 Pesce di pesce 1 Air Fry** 200 °C N eglia per frittura L4 20-25
Pizza fresca e frutti congelati ad aria
(teglia) 2 | Cottura muttitivello | 180°c | s Te%':‘;f;rﬁshe L2+L5 25-35 di mare Griglia metallica
Pesce al forno 1 ECO 200 °C N Posizionare L3 40-60
i la teglia su L1
P'Z(f:nf;:w 1 Statico 250°C| s Teglia L20L3 810 9
Gratin Griglia metallica
Pi 1 Pizza 300 °C N Teglia L20oL3 15-20 di 1 ECO 200 °C N + pirofila L3 80-90
izza . i verdure
Pizza fresca da forno
(tonda) 2 | Cotturamuttiivello | 180°c | s | TedierTeglie | o5 30-40 Patatine fritte - ;
profonde congelate 1 AirFry** 220 °C N Tegl;a dp;li'afsl*ttura L4 18-25
1 Statico 220°C Griglia metallica| L3 10-15 Verdure | _(300~500 g)
; . Griglia metallica
Pizza surgelata |5 | coura muttiivello | 200°C | S |Griglia metallica|  L2+L5 15-25 Gratin 1 Gratinato 200°C | S + pirofila L4 1525
(crosta sottile) di patate da forno
3 Cottura multilivello | 180 °C Griglia metallica | L2+L4+L6
- Patate arrosto 1 Statico 200 °C S Teglia L4 30-50
Pizza surgelata | Pizza 200 °C N |Griglia metaliica L2 10-15
(crosta sottile)
Griglia | tempi di cottura possono variare a seconda della ricetta e degli ingredienti del consumatore.
Pollo int metallica/Posto . N X .
ollo intero ) L4 se é richiesto il preriscaldamento
arrosto 1 Gratinato 220°C S ) L4 40-60 -
_ Teglia su L1 A seconda del modello del forno.
(1-1,2 kg)
con 150 ml
di acqua . . L .
Carne Per cuocere torte, quiche e altre ricette che richiedono uno stampo o un contenitore
e pollame Teglia . . s . . . . . - .
Cosce di pollo 1 ArFry™ 220 °C N per frittura L4 30-50 su 2 livelli, posizionare in modo sfalsato: la teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato
ad aria** destro.
Griglia metallica
Anatra arrosto 1 Gratinato 200 °C S + pirofila L3 50-60
da 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 essere
modificato ruotando la manopola destra; € possibile modificare la temperatura di cottura premendo
I'icona dedicata. Entrambi i parametri possono essere impostati entro un intervallo limitato come
mostrato nella tabella seguente.

Per arrosti

di manzo, vitello
e maiale, pollame
e tagli di carne.

Came NO 234 180-200 20-80 55-85 °C

Per pesce intero

m Pesce NO 3-4 160-180 15-45 55-65 °C L
e filetti.

Per verdure
ﬁ Verdure NO 3-4 180-200 30-80 70-90 °C grigliate e patate
arrosto

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
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Arrosto o Griglia
di manzo 500-800 g Carne 190 °C metallica L3 30-40
Filetto 200g Came Griglia L3
di manzo metallica
o Griglia
Polpettone 1000-1500 g Carne 180 °C metallica L3 40-50
Filetto alla o Griglia
Wellington 5009 Carne 200°C metallica L3 50-80
Manzo o Griglia
brasato 800-1000 g Carne 200 °C metallica L3 40-70
Costolette o Griglia
di maiale 1000-1200 g Carne 200 °C metallica L3 80-100
[Carré 800-1000 g Came 200 °C Griglia L3 60-80
di agnello metallica
Cosciotto o Griglia
di agnello 1500-2000 g Carne 190 °C metallica L3 80-100
i Filetti 200-600 g Pesce 170 °C Teglia L3 20-35
i salmone
Tranci 600 g o Griglia
di tonno (ca. 4 pz) Pesce 180°C metallica L3 10-20
Tranci di pesce 700g Pesce 200 °C Teglia L3 15-20
spada (ca. 4 pz)
" Filetto 6009 Pesce 150 °C Teglia L3 10-20
di merluzzo (ca. 4 pz)
Orata, intera 1 Pesce 170 °C Teglia L3 35-45
Filetto 600 g o :
di orata (ca. 4 p2) Pesce 150 °C Teglia L3 10-20
Filetto 600 g o .
di branzino (ca. 4 pz) Pesce 150 °C Teglia L3 10-20
Pesce in crosta 1 Pesce 220°C Teglia L3 30-40
di sale
Spiedini o Griglia
di pesce 8 Pesce 150 °C metallica L3 20-30
Calamari 4 pezzi Pesce 180 °C Teglia L3 25-40
ripieni
Pane intero 1 Prodott 200 °C Griglia L3 35-50
da forno metallica
_Pane 1 Prodotti 190 °C Grigl!a L3 35-50
di segale da forno metallica
Pane Prodotti o Griglia
in cassetta ! da forno 200°C metallica L3 35-50
Baguette 1 Prodotti 200 °C Grigl!a L3 15-25
congelate da forno metallica
Snack di pasta 1 Prodotti 190 °C Griglia L3 20-30
sfoglia surgelati da forno metallica
Finocchi 1 teglia Verdure 200 °C Griglia L3 30-40
metallica
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Griglia

Verdure miste 1 teglia Verdure 190 °C metallica L3 40-45
Cavolfiori 1 teglia Verdure 190 °C mi;g:'lz . L3 40-50
azgftf:{ti 1 teglia Verdure 200 °C m‘i{g::ia L3 30-40
Pﬁggr?i“‘ 1 teglia Verdure 180 °C orgla L3 70-80
Z;;;hnige 1 teglia Verdure 190 °C mi;'agl:'lz . L3 35-45
Bda;sct‘a’r”:tzi 1 teglia Verdure 180 °C Teglia L3 35-40
Broccoli 1 teglia Verdure 190 °C Teglia L3 30-40
Ratatouille 1 teglia Verdure 190 °C mi;'agl:'lz . L3 40-45
di VF;":(;‘U e 6 stampini Verdure 180 °C Tsetg'rfp;' L3 25-35
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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.

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

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

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

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

900

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

Una volta avviato, blocca automaticamente lo sportello del forno e fa aumentare rapidamente
la temperatura fino a raggiungere i 410 °C.
Al termine del ciclo di pulizia, all'interno della cavita rimane solo un minimo deposito di polvere,
facilmente rimovibile con un panno umido.

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

2. Ruotare la manopola delle funzioni su +%. 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 l'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare

attenzione a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata

o potabile.
(*) solo per modelli a 7 livelli.
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La funzione di pulizia Aquactiva & 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 nella goffratura del fondo del forno.

2. Ruotare la manopola su ggg@g. Se necessario, ruotare la manopola di controllo per impostare
il programma Hydro Clean. Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato.

3. Altermine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.

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

5. 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.

| 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.

Posizionare lo sportello a 90°. Ruotare
le linguette di bloccaggio della cerniera
verso |'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 vetro con entrambe

le mani e posizionarlo su una superficie
piana imbottita (ad esempio

su un tessuto).

Il vetro esterno non
€ rimovibile.

Pulire il vetro utilizzando un panno
morbido e prodotti detergenti idonei.
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6.

Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi
che l'etichetta "Low-E" sia correttamente
leggibile e posizionata sul lato inferiore
sinistro dello sportello, vicino alla
cerniera laterale sinistra. In questo modo
I'etichetta stampata sul primo vetro
rimarra all'interno dello sportello.

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 l'interno del forno.

IT 36

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

Rimuovere le griglie laterali tirandole nella direzione delle frecce.

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

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

N —
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1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3.  Afferrare con attenzione la lampadina dalla sua base.
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica. 4. Insgrlre il vet.ro nuovo. . . ) i . . n
2. Rimuovere la copertura in vetro della lampada. 5. R_elnstallare_ll vetro protettivo premendolo delicatamente finché non si blocca in posizione.
3. Smontare la lampadina. 6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.
4. Sostituire la lampadina con una nuova dello stesso tipo.
5. Riposizionare la copertura in vetro della lampada. Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.
Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4 ED:I

IEED:S N

Passo 5 Passo 6
Passo 5 Passo 6 % E
@ A
W Questo prodotto contiene una o pit sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
A\

Questo prodotto contiene una o pit sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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Se durante I'utilizzo del forno si verifica un errore, sul display verra visualizzato il codice "ER" seguito
da due cifre, che identificheranno il tipo di errore.

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

Se l'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.

=
N
2

Fumo

od B [T
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Sull'elettrodomestico € riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/UE

relativa allo smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche. | rifiuti

di apparecchiature elettriche ed elettroniche contengono sostanze inquinanti

per 'ambiente e componenti basilari riutilizzabili. E fondamentale che i rifiuti

di apparecchiature elettriche ed elettroniche siano sottoposti a trattamenti specifici

per rimuovere e smaltire correttamente i materiali inquinanti e recuperare tutti i materiali

riciclabili.

Osservando alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali

causati dai rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche:

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

- | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di raccolta
dedicate gestite a livello municipale o da una societa registrata.

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

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

pud essere restituito al rivenditore che & 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 cavita.
In caso di contratto dell'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di "cottura ritardata" consente
di risparmiare energia piu facilmente, spostando l'inizio del processo di cottura in un orario a tariffa
ridotta.
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HEERE

HEEREEEE

BB E R E B EE R E

HEHEREEEEEREE Gracias por elegir nuestro producto. Para garantizar su seguridad
y obtener los mejores resultados, lea atentamente este manual,
incluidas las instrucciones de seguridad, y consérvelo para futuras
consultas.

EEEEEEE Antes de instalar el horno, anote el numero de serie, ya que podria
necesitarlo para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido
algun dafio durante el transporte y consulte a un técnico si no esta

EEEEEER 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 funcion del modelo adquirido.
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6.4.

8.1.
8.2.

DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO
ACCESORIOS

PANEL DE CONTROL

CONECTIVIDAD

INFORMACION PARA EMPEZAR
PRIMER USO
LIMPIEZA PRELIMINAR

COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO
FUNCIONES DE COCCION

FUNCIONES ESTANDAR
FUNCIONES ESPECIALES

TABLA DE COCCION GENERAL
TABLA EVERYDAY COOKING

RECOMENDACIONES GENERALES
LIMPIEZA DEL HORNO

INTERIOR DEL HORNO: funciones de limpieza
EXTERIOR DEL HORNO: retirada y limpieza de la puerta de cristal

LIMPIEZA DE ACCESORIOS
MANTENIMIENTO

ELIMINACION DE ELECTRODOMESTICOS

AHORRAR 'Y RESPETAR EL MEDIO AMBIENTE

No utilice un limpiador a vapor para realizar las operaciones de limpieza.
Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido
después de una interrupcion de corriente, este electrodoméstico no debe
alimentarse a través de un dispositivo de conmutacién externo, como un
temporizador, ni conectarse a un circuito de encendido y apagado regular
mediante la red.
Durante el uso, el aparato se calienta. Procure no tocar la resistencia interna
del horno.

Utilice el horno Unicamente para el fin para el que fue disefiado, es decir,
solo para cocinar alimentos. Cualquier otro uso (por ejemplo, como fuente
de calor) se considera inadecuado vy, 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 afios y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o sin
experiencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan recibido la
supervision y las instrucciones necesarias para utilizar el electrodoméstico de
forma segura'y comprendan los riesgos que implica. Los nifios no deben jugar
con este electrodoméstico. Las operaciones de limpieza y mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios sin supervision.

Este electrodoméstico no esta pensado para ser usado por personas
(incluidos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas
o con falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sea bajo
supervisidon o tras haber recibido instrucciones precisas respecto a su uso
por parte de una persona responsable de su seguridad.

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

Este electrodoméstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Se debe tener cuidado para evitar tocar los
elementos calefactores. Los nifios menores de 8 anos deben mantenerse
alejados a menos que estén continuamente supervisados.
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Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. Los nifios pequefios deben mantenerse alejados de este
electrodomeéstico.

El horno se puede ubicar en la parte alta de una columna o debajo de una
encimera.

Antes de instalarlo, debe garantizar una buena ventilaciéon en el espacio del
horno para permitir la circulacion adecuada del aire fresco requerido para
enfriar y proteger las partes internas. Realice las aberturas especificadas
en las ilustraciones segun el tipo de accesorio. Fije siempre el horno a los
muebles con los tornillos suministrados con el aparato.

No se requiere ninguna operacién/ajuste adicional para hacer funcionar
este electrodoméstico a las frecuencias nominales.

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

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

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

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

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

Después de desembalar el aparato, compruebe siempre que no esté
dafiado; en caso de problemas, pongase en contacto con el servicio de
atencion 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 instalacion, no utilice el asa de la puerta del horno para levantar
y mover el horno.

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

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

No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes
atmosféricos.
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Este aparato esta disefiado para utilizarse a una altitud inferior a 2000 m.

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la
etiqueta y debe tener la conexion a tierra conectada y en funcionamiento.
El conductor de tierra es de color amarillo-verde. Esta operacion debe
realizarla un profesional debidamente cualificado.

La conexion a la fuente de alimentacion se puede realizar mediante enchufe
0 mediante cableado fijo colocando un disyuntor omnipolar, con una
separacion de contacto que cumpla con los requisitos de la categoria de
sobretension lll, que pueda soportar la carga maxima conectada y que
cumpla la legislacion vigente.

En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del
electrodomestico, solicite a un electricista cualificado que sustituya la toma
de corriente por otra del tipo adecuado. La clavija y la toma de corriente
deben cumplir con la normativa actual del pais de instalacion.

El cable de tierra amarillo-verde no debe ser interrumpido por el interruptor.
Cuando se instala el electrodoméstico, la toma de corriente o el interruptor
omnipolar utilizado para la conexion deben ser facilmente accesibles.

Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe ser sustituido por el
fabricante, por su servicio técnico o por cualquier profesional cualificado
similar para evitar riesgos. Para cualquier reparacion, dirijase
exclusivamente al departamento de atencion al cliente y solicite el uso de
repuestos originales.

Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar cualquier
operacién 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

reglas fundamentales:

- No tire del cable de alimentaciéon para desconectar este
electrodomeéstico de la fuente de alimentacion.

- No toque 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
manipule.
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Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es

aconsejable tener disponible otra toma de corriente de pared para que el
horno pueda conectarse a esta si se retira del espacio donde esta instalado.
Cualquier reparacion, instalacion y mantenimiento no realizados
correctamente pueden poner en grave peligro al usuario.
La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad por
dafios directos o indirectos causados por una instalacion, mantenimiento
o reparacion incorrectos. Ademas, no se hace responsable de los dafios
causados por la ausencia o interrupcion del sistema de puesta a tierra (por
ejemplo, descargas eléctricas).

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

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

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccion.
Cuando coloque la rejilla en los estantes laterales, asegurese de que la
seccion mas corta del lateral (entre el tope y la extremidad) esté orientada
hacia el interior del horno. Si la rejilla tiene una barra metalica decorativa,
preste atencion a colocarla en el exterior del horno para que el logotipo de
la marca sea visible y legible. Para colocarla correctamente, consulte
también la imagen de la de este manual de usuario.
No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metalicos afilados para
limpiar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la superficie,
lo que podria provocar la rotura del cristal.

Utilice exclusivamente la sonda de temperatura recomendada para este
horno.

Durante la coccién, la humedad puede condensarse dentro de la cavidad
del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para reducir este
efecto, espere de 10 a 15 minutos después de encender el horno antes de
colocar alimentos en su interior. En cualquier caso, la condensacion
desaparece cuando el horno alcanza la temperatura de coccion.

ES 8

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 alimentacion durante una fase de
coccion puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso,
pongase 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 directo
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
coccion o cuando el horno esté caliente.
Para un uso correcto del horno, se aconseja no poner los alimentos en
contacto directo con los estantes y bandejas, sino utilizar papel para horno
y/o recipientes especiales.

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 parios de cocina.

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

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

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

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

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

nifos.

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

placa mientras el pirolizador esta en funcionamiento; esto evitara que

la placa se sobrecaliente.
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Panel de control

Numeros de posicion de las estanterias
Rejillas

Bandejas

Cubierta del ventilador

Puerta del horno

N o o r 0N

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

8.  Numero de serie y codigo QR

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas.

DETENER—

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

6 o0 7 niveles segun el modelo.

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

e N
=

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

La bandeja profunda es ideal para recetas con liquidos
afiadidos o capas, como guisos o0 asados. Su profundidad
estd disefiada especificamente para garantizar la
consistencia deseada de los alimentos preparados en ella.
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Los railes telescépicos de horno son estantes
extensibles que facilitan la colocacion 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.

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

Su forma céncava permite una correcta circulacion de la
humedad generada en la coccién, manteniendo alto el
indice de humedad de los alimentos. Segun la cantidad
de agua introducida en la bandeja, se obtendra una
coccion mas seca o mas "humeda”.

La forma convexa es adecuada para asar en el horno
a alta temperatura (220°), permitiendo un resultado de
barbacoa incluso en casa y con poco humo gracias a la
accion de drenaje de las grasas en el fondo de
la bandeja.

El rustepollos funciona junto con el elemento de
calentamiento superior girando los alimentos para
cocinarlos de forma homogénea. Funciona mejor con
alimentos de tamafio mediano. Ideal para descubrir otra
vez el sabor del asado tradicional.

ES 11

La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente llegue
alos alimentos de forma uniforme y tridimensional, lo
que da como resultado un exterior mas crujiente a la vez
que se mantiene la ternura en el interior. Para recoger
los jugos y los empanados, coléquela encima de la
bandeja de horneado.



Estandar IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Banda(s) de frecuencia

[MHz] 2401+2483 2402+2480
Potencia maxima
[MW] 100 10

Las funciones y la clasificacién de las funciones pueden modificarse segun el modelo.

Consumo de energia del producto en modo de espera en red si todos los puertos de red cableados estan

1. Selector de funciones conectados y todos los puertos de red inaldmbrica estan activados:
' 2,0W.
2. Hora
3. Temperatura
4. PantallaLED El médulo WIFI se enciende en cuanto el mando de funcién se coloca en una posicién distinta de cero.
5. Control remoto
6. Luz
7. Dial de control El médulo WIFI esta siempre apagado cuando el mando de funcién esta en la posicién cero.

Si el mando esta en otra posicion, vaya al menu WIF| y seleccione apagar para desactivar el WIFI.

La pantalla tiene 4 funciones principales:

Pulse una vez para la duracién de la coccién, dos veces
para el minutero (disponible en modo de espera), tres
@ veces para la hora del dia y cuatro veces para el inicio
diferido. En modo de espera, sélo se puede acceder al
temporizador de cocina.

Pulse una vez para comprobar la temperatura de la

cavidad; pulse y mantenga pulsado durante 3 segundos

& para activar la opcion de precalentamiento rapido (sélo
Temperatura X . .

» 3 disponible durante la fase de precalentamiento del

horno). Cuando el precalentamiento esta activo, el icono
correspondiente aparece en la pantalla.

— Pulse el boton para activar el control remoto después de
G emparejar el horno con la app hOn (a través de la
aplicacion).
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.
L Pulse para encender/apagar la luz de la cavidad del El texto completo de la declaracion de conformidad esta disponible en la
uz horno. siguiente direccion web:
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El aparato puede conectarse a la red inalambrica doméstica y manejarse a distancia mediante la
aplicacion. Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software y las

funciones mas recientes.

. Una vez encendido el horno, los iconos de WIFI parpadean durante 30 minutos. Durante este

periodo es posible registrar el producto.

. Asegurese de que la red Wi-Fi de su casa esta encendida.
. Se le guiara paso a paso tanto en su aparato como en su dispositivo movil.
. La conexién del horno puede tardar hasta 10 minutos.

. Para mas informacién y resolucién de problemas, consulte la aplicacion.

Descarguela en su smartphone.

£ Available on the

L ¢ App Store

GET ITON
® Google Play

. Haga clic en "Registrarse".

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

Welcome!

Sign in to enter in your home page

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

& TRY DEMO

X

h

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

G SIGN UPWITH GOOGLE
&  SIGNUPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

N SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Paso 1
. Seleccione "Anadir electrodoméstico".

ES 14

= Hello USERNAME =]

YOUR APPLIANCES ® oD O

+

Add appliance

2botties thereisa
second row

YOUR WIDGETS &

YOUR NEWS

bd

appliances have? home and reduce W

Paso 2

Permita su localizacion.

Allow your location
permission

To enhance your experience, please allow
Iocation permission to hOn app in the next

step.

<« CONTINUE

Paso 3

Seleccione el horno en la categoria de electrodomésticos.

Select your appliance
category

Washing machine
5 Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

& Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Paso 4

Encienda su electrodoméstico; si ya esta encendido,
apaguelo y vuelva a encenderlo.
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° Appliance connection (3

Turn OFF and then ON
your appliance

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

OK.I DIDIT



Paso 5
. Tras encenderse, la aplicacion hOn
empezara a buscar su electrodoméstico.

° Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

‘your appliance in order to

capture the signal.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,

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

New appliance al O

A1, Longappliance nameto... o O

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,

New appliance al O

L1 Longappliancenameto... of O

@ Stavcloseto vouravel
correctly capture the signal

Paso 7
. Se detectara su horno y podra
controlarlo a través de hOn.
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° Applianceconnection | (2)

Your appliance has been
correctly identified!

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

15 this your appliance?

YESITSMY OVEN

NOIT'SNOT

9)

Una vez registrado el aparato, el usuario puede cambiar la configuracion WIFI entre:

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

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

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

1. Gire el selector de funciones en el menu WIFI.
2. Enla pantalla aparece "Encendido”.
3. Gire el dial de control hasta que aparezca "Apagado” o el ajuste de reinicio "rSt".
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El control remoto ofrece numerosas ventajas a los usuarios, mejorando la comodidad, la eficiencia y la
experiencia culinaria en general, ya que permite controlar el producto directamente desde el aparato
y la aplicacién hOn.

Esta funcion permite, a través de su dispositivo, disfrutar de diversas caracteristicas, tales como: inicio
instantaneo o programado de recetas o programas de coccion ya disponibles en la app; seguimiento
en tiempo real del progreso de sus recetas; ajuste de los parametros de coccién en uso.

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 cocciéon del producto, excepto para los
programas Gratinado y Supergrill.

Gire el selector de funciones en el menu WIFI.

Pulse T.

En la pantalla aparece "hOn". Se mostraran los iconos de WIF| y Control remoto.

Acceda a la app, seleccione un programa y deje que empiece la coccion. Durante el proceso es
posible controlar y cambiar los parametros del programa tanto desde el producto como desde la
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También es posible activar el control remoto durante el proceso de coccion pulsando el botén
correspondiente.

Mientras el programa de coccion esta en curso, puede detenerse directamente desde el propio producto
girando el selector de funciones a una posicion diferente. Estas acciones interrumpen el proceso de
coccion.

Otra forma es pulsando el botén correspondiente de Control remoto que viene con su aparato. Estas
acciones interrumpen el proceso de coccion.

70
5 (]
= @
w =
abmv

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

Si el usuario detiene la coccidn en curso desde el horno, simultaneamente se vera en la
app la coccion detenida.
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Cuando encienda el horno por primera vez, es posible que note algo de humo. No se preocupe, espere
a que salga el humo antes de utilizar el horno.

Para las funciones que utilizan el grill, gracias a la tecnologia del interruptor de puerta, el horno detendra
automaticamente las resistencias cuando abra la puerta y continuara cocinando una vez que la cierre.
Esta funcion sélo esta disponible en determinadas configuraciones del horno. Todos los modelos
piroliticos la tienen.

Durante el proceso de limpieza pirolitica, la puerta del horno permanece cerrada en todo momento. Si
no esta bloqueado, el horno mostrara el cédigo de error 24 y pausara la funcion de limpieza.

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

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

En los hornos equipados con botén de lampara, también se puede utilizar para activar la iluminacion.
Si la puerta del horno permanece abierta durante mas de 10 minutos, las luces se apagaran
automaticamente.

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
temperaturas. Por esta razoén, 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 funcion 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 enfriamiento. *

Durante la funcion ECO, la luz permanecera apagada.

(*so6lo 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 funcién de limpieza pirolitica,
muestra la cuenta atras del tiempo de coccion 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 o 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.

. Por defecto, el horno esta configurado para funcionar con una potencia superior

adecuada para hogares con mas de 3 kW (16 A). Si su casa tiene menos potencia, puede
cambiar este ajuste a 13 A.
Este ajuste afecta a la rapidez con la que se calienta el horno. Elegir la opcion mas alta (16A)
significa que (porque aumenta la absorcion de energia). En la pantalla
vera dos opciones: 13A y 16A. Sdlo tiene que girar la perilla derecha para elegir la que quiera
y pulsar ) para confirmar.

La opcion de ajustar el amperaje solo esta disponible durante la instalacion inicial. Para
modificar el amperaje ajustado, consulte las instrucciones posteriores a la instalacion.
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En la pantalla aparece el simbolo "br". Los numeros representan el nivel de intensidad del
brillo, editable girando la perilla derecha. Para confirmar, pulse @

En la pantalla aparece el simbolo "Sn". Los numeros 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
simultaneamente los botones Temperatura y Lampara durante 5 segundos.

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 solucion de agua caliente
y detergente lavavaijillas. Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxima
y déjelo encendido aproximadamente durante una hora para eliminar todos los olores que puede haber
presentes en los hornos nuevos.
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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".
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Gire el selector de funciones y seleccione el programa deseado. En pantalla aparecera una temperatura
por defecto que puede ser editada en cada momento girando la perilla derecha (en sentido horario para
aumentar y en sentido antihorario para disminuir la temperatura).

Acceda al menu 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 ajustado
permanece en la memoria mientras que el anterior se borra.

©

Permite preseleccionar el tiempo de coccion necesario para la receta escogida.

ACTIVACION: pulse () para entrar en el ment Tiempo. Pulse () tantas veces como sea necesario
para seleccionar la funcién "Duracion de la coccion"”. A continuacién, utilice el dial de control para
regular el valor.

— . +
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La cuenta atras comienza al final del precalentamiento (si lo hay). Durante la fase de coccion, es posible
modificar el valor de duracién girando la perilla derecha. Una vez transcurrido el tiempo, la coccion se
detiene.

Q

Permite utilizar el horno como alarma.

ACTIVACION: pulse @ para entrar en el mend Tiempo. Pulse ) tantas veces como sea necesario
para seleccionar la funcion "Minutero". A continuacion, utilice el dial de control para regular el valor.

— . +

Cuando la funcién esta activada, la informacién principal que aparece en pantalla es siempre la hora.
Para editar la temperatura, pulse g, para entrar en el modo de edicién dedicado. Una vez transcurrido
el tiempo, la coccion continta hasta que la perilla izquierda se gira a la posicion 0.

Esta funcion también se puede ajustar cuando el horno esta en modo de espera pulsando (<. Cuando
esta activado, el minutero funciona independientemente de las funciones de coccién del horno.

R
>l

Permite elegir la hora de inicio de la coccion.

ACTIVACION: pulse & para entrar en el menu Tiempo. Pulse tantas veces como sea necesario para
seleccionar la funcién "Inicio diferido". A continuacion, utilice el dial de control para ajustar la hora de
inicio de la coccion.

— ° +

El inicio diferido s6lo se activa después de ajustar la duracion de la coccion y no esta
disponible con las funciones del grill.
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Esta funcién permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de menores. Para acelerar la fase de precalentamiento, se puede seleccionar la opcion de precalentamiento rapido
Para activar el bloqueo de pantalla, mantenga pulsados simultaneamente los botones Control remoto pulsando el icono de temperatura durante 3s después de haber seleccionado el programa de coccion
y Lampara. y la temperatura. Esta opcién activara una combinacion de ventilador y resistencias
Repita la misma accién para desactivar el bloqueo. independientemente de la funcién de coccion elegida.

Para ahorrar energia, cuando se activa el el ventilador de la cavidad se

APAGA hasta que el horno alcanza la temperatura deseada.

para las funciones que requieren precalentamiento, asegurese de retirar todos los
accesorios durante esta fase.

IDEAL PARA: cocinar carne,
pescado o verduras.

Esta funcion permite ahorrar
ECO *ECO 190 °C L3/L4 NO energia durante la coccion
— 150-220 °C manteniendo los alimentos
humedos y tiernos.

La ldmpara de la cavidad esta

apagada.
Si/ IDEAL PARA: tartas, panes,
— p II " galletas, quiches en un nivel con
*Conveccion 30-250 °C L2/L3 rega enta- | calentamiento superior e inferior.
— miento L
. Puede utilizarse con el sensor
rapido

Heat Feel.

IDEAL PARA: tartas, galletas

L4 (una bandeja) Si/ y pizzas en uno o mas niveles.

. 160 °C L2+L5 ‘(dos Precalenta- | Ideal para cocinar diferentes
Multinivel o bandejas) . )
50-250 °C miento alimentos.
L2+L4+L6 (tres L -
) rapido Puede utilizarse con el sensor
bandejas)
Heat Feel.
IDEAL PARA: grandes
cantidades de salchichas, filetes
y pan tostado.
] " . 05 Toda la zona debajo del grill se
Supergril 01-05 L6 NO calienta. Usar con la puerta

cerrada. Voltee los alimentos
pasados dos tercios del tiempo
de coccion (si es necesario).
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**Gratinado(***)

200 °C
150-250 °C

L4/L5

Si/Precalen
tamiento
rapido

IDEAL PARA: piezas enteras de
carne (asados) o alimentos
gratinados. Usar con la puerta
cerrada. Coloque la bandeja
debajo de la rejilla para recoger
los jugos. Voltee la comida

a media coccidn, si es
necesario.

Airfry(***)

200 °C
150-250 °C

L3/L4

NO

IDEAL PARA: preparar
alimentos congelados

o precocinados empanados que
normalmente se frien.

Gracias a la bandeja especifica,
el aire caliente puede fluir
uniformemente sobre los
alimentos.

Panaderia todo
incluido

200 °C

L2

NO

IDEAL PARA: alimentos que
requieren leudado y horneado
automaticos.

* Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaraciéon de consumo de energia y clase energética.
**Usar con la puerta cerrada.
***Segun el modelo de horno.

Pizza

300 °C
200-300 °C

2/3

NO

IDEAL PARA: todo tipo de pizzas
sin precalentar el horno. Utilice
temperaturas mas bajas para los
productos congelados y 300 °C

para las recetas caseras.
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Bandeja de
Conveccién 175°C horneado L3 20-30
Multinivel 160 °C Bandeja de L4 30-40
Pequefios horneado
pasteles Bandeja de
/Magdalenas Multinivel 150 °C horneado + L2+L5 30-40
profunda
Multinivel 140 °C Bandejasde |\, 4416 40-50
horneado
Conveccién | 170°C Rejila metélica | , 30-40
+ Molde
Bizcochos Multinivel 150 °C Rejilla metalica L4 40-50
(26 cm @) + Molde
Rejillas
Multinivel 150 °C metalicas + L1+L4 50-60
Molde
Bandeja de
Conveccion 150 °C horneado L3 25-30
Multinivel 150 °C Bandejas de L4 30-40
Galletas/ horneado
Galletas de Bandeja de
mantequilla Multinivel 140 °C horneado + L2+L5 30-40
profunda
- o Bandejas de
Multinivel 140 °C L2+L4+L6 35-40
horneado
Conveccion 190 °C Bandeja de L4 25-35
ch o horneado
Pasteleri oranetes Multinivel 170 °C Bandeja de L3 25-35
adulce uitinive’ horneado )
Budin de Conveccioén 200 °C Bandeja de L3 20-30
Yorkshire horneado
Merengues Multinivel 90°C Bandeja de 90-160
horneado
Macarons Conveccién 150 °C Bandeja de L3 15-20
horneado
" o Rejilla metalica
Tarta de Conveccion 185°C + Molde L2 60-70
manzana Multinivel 170 °C Rejilla metalica L4 65-75
+ Molde
Tarta tatin Conveccioén 170 °C Rejilla metalica L2 40-60
+ Molde
Suflé de Conveccisn | 200 °C Bandeja de L3 10-15
chocolate horno + moldes
Tarta de queso Conveccion 150 °C Rejilla metalica L2 50-65
+ Molde
Conveccion | 180°C Bandeja de L3 2025
horneado
Cruasanes Conveccion 180 °C Bandejasde | |, .5 25-35
congelados horneado
Multinivel 160 °C Bandejasde ||, 4416 30-40
horneado
Strudel Conveccisn | 210 °C Bandeja de L3 30-45
congelado horneado
Pan tostado Supergrill 5 Rejilla metalica L6 4-6
Ean ypan Focaccia Conveccién 200 °C Bandeja de L20oL3 25-35
sin levadura horneado
Pan integral Conveccion 200 °C Bandeja de L3 35-50
horneado
ES 27




Rejilla metalica Rejilla metalica.
1 Conveccion 200 °C S + molde para L1olL2 30-50 . o Coloque la
Tartas saladas quiche Gallo 1 Gratinado 220°C S bandeja de L4 20-40
/ Quiches horneado en L1
(26 cm @) Rejilla metalica
2 Multinivel 180 °C S + molde para L1+L4 50-70 Rejilla metalica
quiche Pavo asado 1 Gratinado 200 °C S + Fuente para L3 50-60
horno
. " o Bandeja de
Sufié de queso 1 Conveccion 200°C S horno + moldes L3 20-35 Costillas de Rejilla metélica
cerdo 1 Conveccion 200 °C S + Fuente para L3 80-100
Pasteles Rejilla metalica (1000-1200 g) horno
salados Lasafia fresca 1 Conveccién 200 °C S + fuente de L3 40-60
) horno Carne Salchichas 1 Supergrill A S Rejilla metalica L5 40-50
y guisos y aves de
Lasafa Rejilla metélica corral Filete de Rejilla metélica
congelada 1 Conveccion 180 °C S + fuente de L3 50-60 ternera 1 Gentle cooking®™ | 60 °C N + Fuente para L3 60-80
9 horno (1000-1500 g) horno
Rejilla metalica Bandeja de
Canelones 1 Conveccion 180 °C s +fuente de L3 4555 Rosbif (500 g) 1 Gratinado 220°C| S hornead L3 20-40
congelados orneado
horno
- - Pastel de Bandeia de
) Rejilla metalica carne 1 Conveccion 180 °C s ) L3 40-50
Pasta al horno 1 Gratinado 200 °C S + fuente de L4 20-30 ~ horneado
(1000-1500 g)
horno
Pollo asado . Bandeja
i i 1 Gratinad 200 °C S L4 A5-60
Pizza fresca 1 Conveccion 250 °C s Bandejade |\, 3 15-20 con patatas ratinaco profunda
(Bandeja) horneado
. Marisco a la ] - -
1 Pizza 250 °C N Bandeja de L2013 1825 plancha 1 Supergrill A N Rejilla metalica L5 15-30
horneado _
Pizza fresca Palitos de )
(Bandeja) Bandeja de pescado 1 Air Fry** 200 °C N Bandeja Airfry ** L4 20-25
2 Multinivel 180°C| S homeado + | L2+L5 25-35 ;aj'?:coo congelados
profunda Rejilla metalica.
Pescado al Coloque la
i ji 1 ECO 200 °C N : L3 40-60
Fizza fresca 1 Conveccion | 250°C | s Bandejade | L2013 8-10 horno bandeja de
(Redonda) orneado horneado en L1
. . Bandeja de - -
Pizza 1 Pizza 300 °C N L20oL3 15-20 Rejilla metalica
. horneado Verduras 1 ECO 200°C| N | +Fuente para L3 80-90
Pizza fresca gratinadas horno
(Redonda) Bandeja de
2 Multinivel 180 °C S horneado + L2+L5 30-40 Patatas fritas
profunda congeladas 1 AirFry** 220°C N Bandeja Airfry ** L4 18-25
(300~500 g)
1 Conveccién | 220 °C Rejilla metélica | L3 10-15 Verdura - -
) Patatas Rejilla metélica
Pizza congelada > Multinivel 200 °C s Rejilla metalica L2+L5 15-25 gratinadas 1 Gratinado 200 °C S + Fuente para L4 15-25
(masa fina) horno
3 Multinivel 180 °C Rejilla metalica | L2+L4+L6 Patat Bandeia d
: o 1 Conveccién [ 200°C | S b L4 30-50
Pizza congelada| 4 Pizza 200 °C N Rejilla metalica L2 10-15
(masa fina)
Rejilla
Pollo enfero "‘gflg:i’:“ Los tiempos de coccion pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
asado 1 Gratinado 220°Cc| s la bandeja de L4 40-60 *si se requiere precalentamiento
Camne (1-1.2kg) horneado en L1 ** Segun el modelo de horno.
con 150 ml de
y aves de agua
corral - . . . .
Muslos de pollo ) AirFry* 220 °C N BAg;def L4 30-50 ! F”ara cocinar tartas, quiches y qtras recgtas que requ!erar) un molde o un.ref:lple.nte en 2
= __”' v o niveles, coléquelos escalonados: la bandeja superior en el lado izquierdo y la bandeja inferior en el
ejilla metalica
Pato asado 1 Gratinado 200 °C S + Fuente para L3 50-60 lado derecho.
horno
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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 modificarse
girando el botén derecho; la temperatura de coccion puede modificarse pulsando el icono
correspondiente. Ambos parametros pueden ajustarse dentro de un rango limitado, como se indica en
la tabla siguiente.

Para asados de
vacuno, ternera

y cerdo, aves

y cortes de carne.

Carne NO 2-3-4 180-200 | 20-80 55-85 °C

Para pescado

w Pescado NO 3-4 160-180 15-45 55-65 °C
entero y fileteado.

Verdura NO 3-4 180-200 30-80 70-90 °C Para verduras
y patatas asadas

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
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Asado de 500~800 g Camne 190 °C Rejila L3 30-40
ternera metalica
Filete de 200 g Carne Rej’il!a L3
ternera metdlica
Pastel de came | 1000-1500 g Camne 180 °C Rejila L3 40-50
metdlica
Ternera 500 g Camne 200 °C Rejila L3 50-80
Wellington metélica
Estofado 800-1000 g Carne 200°C Rejilla L3 40-70
metdlica
Cosillas de 1000-1200 g Camne 200 °C Rejila L3 80-100
cerdo metalica
Cosillar de 800-1000 g Carne 200°C Rejilla L3 60-80
cordero metdlica
Pierna de 1500-2000 g Camne 190 °C Rejila L3 80-100
cordero metalica
Filetes de 200-600 g Pescado 170 °C Bandeja de L3 20-35
salmén horneado
) . 600 g o Reijilla
Filetes de atun (aprox. 4 pzas.) Pescado 180 °C metalica L3 10-20
Filetes de pez 7009 Pescado 200 °C Bandeja de L3 15-20
espada (aprox. 4 pzas.) horneado
Filete de 600 g Pescado 150 °C Bandeja de 13 10-20
bacalao (aprox. 4 pzas.) horneado
Besugo entero 1 Pescado 170 °C Bandeja de L3 35-45
horneado
Filete de 600 g Pescado 150 °C Bandeja de L3 10-20
dorada (aprox. 4 pzas.) horneado
. . 600 g o Bandeja de
Filete de lubina (aprox. 4 pzas.) Pescado 150 °C horneado L3 10-20
Pescadoa la 1 Pescado 220°C Bandeja de L3 30-40
sal horneado
Brochetas de 8 pzas. Pescado 150 °C Rej.'l!a L3 20-30
pescado metdlica
Calamares 4 pzas. Pescado 180 °C Bandeja de L3 25-40
rellenos horneado
Pan integral 1 Productos de 200°C Rejilla L3 35-50
panaderia metdlica
Pan de centeno 1 Productos de 190 °C Rejilla L3 35-50
panaderia metélica
Pan de molde 1 Productos de 200°C Rejilla L3 35-50
panaderia metdlica
Baguettes Productos de o Rejilla
congeladas 1 panaderia 200°C metalica L3 15-25
Tentempiés de -
. Productos de o Rejilla
hojaldre 1 panaderia 190 °C metalica L3 20-30
congelados
Hinojo (bulbo) 1 bandeja Verdura 200 °C Rejila L3 30-40
metalica
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Verduras

Rejilla

h 1 bandeja Verdura 190 °C o L3 40-45
mixtas metdlica
Coliflor 1 bandeja Verdura 190 °C Rejilla L3 40-50
metdlica
Calabaza en 1 bandeja Verdura 200 °C Rejila L3 30-40
dados metalica
Pimientos . o Rejilla
rellenos 1 bandeja Verdura 180 °C metalica L3 70-80
Calabacines 1 bandeja Verdura 190 °C Rejilla L3 35.45
rellenos metdlica
Palitos de 1 bandeja Verdura 180 °C Bandeja de L3 35-40
zanahoria horneado
Brécoli 1 bandeja Verdura 190 °C Bandeja de L3 30-40
horneado
. . o Rejilla
Ratatouille 1 bandeja Verdura 190 °C metalica L3 40-45
Flan de Bandeja de
6 ramequines Verdura 180 °C horno + L3 25-35
verduras
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.
* Un minimo de limpieza después de cada uso ayudara a mantener el horno perfectamente limpio.
* No cubra las paredes del horno con papel de aluminio o protectores de un solo uso disponibles en
las tiendas. En contacto directo con el esmalte caliente, el papel de aluminio o cualquier otro
protector corre el riesgo de derretirse y deteriorar el esmalte del interior.
» Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno
a temperaturas muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccién y bajar un poco la temperatura.
* Ademas de los accesorios suministrados con el horno, le recomendamos que utilice unicamente
platos y moldes resistentes a temperaturas muy altas.

000

388 (*seguin el modelo de horno)
Este proceso se basa en el proceso quimico homonimo, que implica la descomposicion de sustancias
complejas mediante la aplicacion de un tratamiento térmico.

Una vez activado, bloquea automaticamente la puerta del horno y eleva rapidamente la temperatura

a 410°C.

Al final del ciclo de limpieza, lo Unico que queda dentro de la cavidad es un minimo depdsito de polvo,
que se limpia facilmente con un pafio humedo.

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 la funcion trabaje durante el tiempo preestablecido. Durante este proceso y la siguiente
fase de enfriamiento, la puerta del horno permanecera bloqueada.

3. Cuando el electrodoméstico esta frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.

Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe prestar

atencion a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o potable.
(*) s6lo para modelos con 7 niveles.
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La funcion Aquactiva esta disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una
solucion rapida y ecologica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

1. Vierta 100 ml de agua en el relieve inferior del horno.

2. Gire el selector hasta ggg;g. Si es necesario, gire el dial de control para ajustar el programa Hydro
Clean. Deje que la funcidn trabaje durante el tiempo preestablecido.

3. Alfinal del proceso de limpieza, deje que el horno se enfrie.

4. Cuando el electrodoméstico esta frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafo.

5. Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe
prestar atencion a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada
o potable.

Los paneles cataliticos revisten la cavidad del horno y le conceden el lujo de no tener que lidiar nunca
con un horno sucio.

Los paneles estan recubiertos con un esmalte especializado que cuenta con una estructura
microporosa, experta en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una 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
aproximadamente tres afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccion
por semana. Esto garantiza un rendimiento y una limpieza éptimos.
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Coloque la puerta a 90°. Gire las
lenglietas de bloqueo de la bisagra
hacia fuera del horno.

Coloque la puerta a 45°. Pulse
simultaneamente los dos botones
situados a ambos lados de los hombros
laterales de la puerta y tire hacia usted
para retirar la tapa superior de la puerta
de los cristales.

Retire con mucho cuidado el cristal del
horno, empezando por el interior.
Durante el procedimiento, sujete
firmemente el cristal con ambas manos
y coldquelo sobre una superficie plana
acolchada (por ejemplo, sobre una
tela).

El cristal exterior
no es desmontable.

Limpie el cristal con un pafo suave
y productos de limpieza adecuados.
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Inserte los paneles de cristal,
asegurandose de que la etiqueta "Low-
E" sea correctamente legible y esté
colocada en la parte inferior izquierda de
la puerta, cerca de la bisagra del lado
izquierdo. De este modo, la etiqueta
impresa en el primer cristal permanecera
en el interior de la puerta.

Vuelva a colocar la tapa superior de la
puerta de cristal empujandola hacia
dentro hasta que oiga un clic de los dos
botones laterales.

A continuacion, vuelva a colocar la
puerta a 90° y gire las lengletas 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.

Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.

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.

N —

ES 37



1. Desconecte el horno de la red eléctrica.
2 Utilice un destornillador plano colocandolo en el lateral del cristal protector y ejerza una suave
presién para retirarlo.
3.  Sujete con cuidado la bombilla por su base.
1. Desconecte el horno de la red eléctrica. 4. Inserte Ia.nueva. . L
2 Retire la cubierta de cristal de la lampara. 5. Vue.lv.a,l a instalar el cristal protector presionandolo suavemente hasta que quede bloqueado en su
3. Desmonte la bombilla. posicion. L
4. Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo. 6. Vuelva a conectar el homo a la red eléctrica.
5. Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la lampara.
6.  Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica. Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 5}:

=

Paso 5 Paso 6

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).

ES 38 ES 39



Si durante el uso del horno se produce un error, la pantalla mostrara el codigo "ER" seguido de dos
digitos, que identificaran el error.

Para ello, apague el horno y desenchufelo, espere unos minutos y vuelva a conectarlo. Este electrodoméstico esta etiquetado de acuerdo con la directiva europea 2012/19/UE en
Si el error desaparece, puede volver a utilizar el horno. Si no lo hace, llame al servicio de atencion al materia de residuos de aparatos eléctricos y electrénicos (RAEE). Los aparatos eléctricos
cliente y comunique el codigo (ERXX) que ve en la pantalla. y electrénicos contienen tanto sustancias contaminantes (que pueden tener un efecto

negativo en el medio ambiente) como elementos basicos (que pueden reutilizarse). Es
Error importante que los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos se sometan

a tratamientos especificos para desechar y eliminar correctamente los contaminantes

y recuperar todos los materiales reutilizables.

Las personas desempefian un papel clave a la hora de garantizar que los RAEE no se

conviertan en un problema medioambiental. Para ello, es esencial seguir algunas normas

basicas:

- Los RAEE no deben recibir el mismo tratamiento que los residuos domésticos.

- Los RAEE deben llevarse a areas de recoleccion especificas gestionadas por el ayuntamiento
0 por una empresa registrada.

En muchos paises puede haber servicios de recogida a domicilio para RAEE de gran tamafio. Al

comprar un electrodomeéstico nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor (que debe aceptarlo de

forma gratuita) siempre y cuando el electrodoméstico antiguo tenga caracteristicas similares y sea de

un tipo equivalente al electrodoméstico adquirido.

=
N
SE

Humo

E 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

continta generando.

2] 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 «Coccioén diferida» le ayudara a ahorrar
energia mas facilmente, ya que le permitira retrasar el inicio del proceso de coccidn hasta el inicio de
la franja horaria con tarifa reducida.
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20G EUXAPIOTOUME TTOU ETTIAEEATE TO TTPOIOV pag. MNa tn diacdaAion
TNG QOQAAEIAG OAG KAl yIa va TTETUXETE TA KAAUTEPA QTTOTEAEOUATQ,
00G TTAPOKAAOUHE va BIaBACETE TTPOCEKTIKA TO TTAPOV EYXEIPIDIO,
OUpTTEPIAQPBAVOUEVWY TWV 0dNYIWV aOPaAEiag, Kal va TO QUAAEETE
y1a HEANOVTIKR Xprion.

MpIv eyKATAOTAOETE TOV POUPVO CNUEIWOTE TOV CEIPIOKO ApIOPO Tov
OTTOIO EVOEXETAI VO XPEIAOTEITE YIQ ETTIOKEUES. EAEYETE yIa TUXOV
CNMIEC OTTO TN METAPOPA KAl CUMPBOUAEUTEITE Evav TEXVIKO, av Oev
giote BEPRaiol, TTPIV aTTd TN XPRon Tou. PUAGETe T UAIKG
OUOKeUaoiag Jakpid atrd mTaidid.

NGBeTE UTTOWN OTI T XAPOKTNPIOTIKA KaI TA
eCAPTANATA TOU POUPVOU EVOEXETAI VA DIAPEPOUV AVAAOYQ HE TO
MOVTENO TTOU ayopAoaTe.
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EMIZKOMHZH TOY NPOIONTOX
E=APTHMATA

MINAKAX EAEMXOY
ZYNAEZIMOTHTA

MAHPO®OPIEE A THN ENAP=H
NPQTH XPHEH
MPOKATAPKTIKOZ KAGAPIZEMOZ

MQ3 AEITOYPTET TO MPOION
AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOX

TYNMIKEZ AEITOYPTIEX
EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

FENIKOZ IMINAKAZ MATEIPEMATOX
IMINAKAYZ KAOHMEPINOY MATEIPEMATOX

FENIKEZ XYZTAZEIZ
KAGAPIZMOZ TOY ®O'YPNOY

MEZXA XTON ®OYPNO: Aeitoupyieg kabBapiopou

E=Q AMNO TON ®OYPNO: agaipeon kai kabapiopdg Tng yudAivng mépTag
KAGAPIZMOZ EZAPTHMATQN

ZYNTHPHZH

AIAGEZH ZYZKEYHZ
MPOZTAZIA KAl ZEBAXMOZ TOY MNEPIBAAANONTOZ

Mn xpno1yoTToIEiTE ATUOKABAPIOTH YIa £pyacieg KaBapiouou.

TTPOKEINEVOU  va  aTToQeUxBei  KivOuvog AGyw akouaoiog
ETavVAPOPAG TNG BEPUIKAG OIOKOTING, QUTHA N GUCKEUN OEV TIPETTEI VO TTAPEXETAI
MEOW €EWTEPIKAG OUOKEUNG METAYWYNG, OTTWG XPOVODIOKOTITN, ] va OUVOEETal
0€ KUKAWO TTOU EVEPYOTTOIEITAI KAI ATTEVEPYOTTOIEITAI TAKTIKA ATTO TO NAEKTPIKO
OikTUO
Katd tn xprion n ouokeur] Bepuaivetal. MpéEtrel va TTPOCEXETE WOTE VA PNV
ayyiCete BepuavTIKG oToIXEia JEoa OTOV QOUPVO.

XPNOIYOTTOIEITE TOV POUPVO HOVO Yia TOV TTPOPRAETTONEVO OKOTTO, dnAadr povo
yIO TO PJOYEIpEPA TWV TPOPIHWV: OTTOIBdNATTOTE AAAN Xpron, Yia TTOPABEIYHA WG
Tnyn BepudTnTag, Bewpeital  akATAAANAN KAl €TTOPEVWG  ETTIKIVOUVN.
O karaokeuaoTng dgv utTopei va BewpnOei uTTeUBUVOG yIa TuXOV CNUIEG TTOU
ogeilovTtal o€ akaTdAANAN, ea@aApévn i TTapdAoyn xpARon.

H ouokeun ptropei va xpnoigotromnBei amrd maidid nAikiag 8 £Twv Kal avw Kal
atmd ATONA HPE PEIWMPEVEG CWHATIKEG, AIoBNTNPIAKES i BIAVONTIKES IKAVOTNTEG
1 EAAEIPN EUTTEIPIAg Kal yvwang, €pooov BpiokovTal Ut €TTOTITEIA i €AV TOUG
£xouv 600¢i cageic 0dnyieg OXETIKA WE TN XPrION TNG CUOKEUNG HE ACPAAA TPOTTO
KAl €XOUV KATOVONOEl ETTAKPIBWG TOUG OXETIKOUG KIvOUvoug. Ta traidid dev
EMTPETTETAI VA TTAi(ouv PE T ouokeur. O KaBapioPog Kal n ouvtApnon ato Tov
XPARoTn &gv TTPETTEl va yivetal atrd TTaidid xwpi¢ kapia eTiBAsyn i eToTTTEIa.
AuUTA n ouokeun dev TTpoopiCeTal yia XpAon atrd dtoua (CUPTTEPIAQUBAVOUEVWV
TWV TTAIOIWV) PE PEIWPEVEG QUOIKEG, KIVNTIKEG I DIAVONTIKEG IKAVOTNTEG ] XWPIG
EPTTEIPIO KAl YVWOEIG, €KTOG Kal €Av emomrTevovTal i €xouv AdRel odnyieg
avag@opIka PE Tn XPAon TnG OUCKEUNG ammd TTPOowWTIo UTrelBuvo yia Tnv
ao@aAeid Toug.

Ta madid TTPETTEN VA €TTOTITEUOVTAI CUVEXWS WOTE va dlao@aAioTei OTI Ogv
TTaifouV JE T GUOKEUN.

N OUOKEUN Kal Ta TTpooPdoiya pépn TnG feoTaivovTal
kKatd tn Oidpkeia TG XpAong. MpETTel va TTPOCEXETE WOTE VA PNV ayyileTe
BeppavTikd oToixeia MNMaidid NAIKIAG KATW Twv 8 TWV TTPETTEI VA TTAPANEVOUV O€
a1réaTaCT, EKTOG €AV ETMIRAETTOVTAI CUVEXWG.
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Aidgpopa TpocBdaciya  e€aptipata A pépn (TG
OUOKEUNRG) BepuaivovTal Katd Tn xprnon. Ta pikpd Taudid dev eMITPETTETAI VA
TTANGIGdouy.

O @oupvog utTopei va Bpioketal ynAd ae oThAN A KATW amd TTAYKO £pyaciag.
Mpiv amd TN OTEPEwan Kal oTaBepoTroinon, TTPETTEl va eEA0PONICETE KAAO
agpIoud GTOV XWPO TOU POUPVOU WOTE VA ETTITPETTETAI N CWATH KUKAOQPOpPIa TOU
PPECKOU aépa TTOU ATTAITEITAI YIa TNV WUEN Kal TNV TTPOCTACIA TWV ECWTEPIKWV
MeEpwV. AnuioupynoTe Ta avoiypata TTou TTpoadiopiovTal OTIG ATTEIKOVIOEIG
avaAoya pe Tov TUTTO TNG TOTTOBETNONG. ZTEPEWVETE TTAVTA TOV QOUPVO OTA
EMITTAQ PE TIG BIOEG TTOU TTAPEXOVTAI JE TN TUOKEUN.

Agv attauTeital TEpAITEPW XEIPIOPOG/pUBUIoEIG yIa TN AEITOUpyia TNG CUOKEUAG
OTIG OVOUOOTIKEG OUXVOTNTEG.

H ouokeur] dev TTpETTEl va eykaTaoTaBEl TTiow a1Td SIAKOOUNTIKA TTOPTA YIa vd
atmropeuxBei N utrepBEpuavan.

Katd n didpKeia TG yKATaoTaong 0 Youpvog Ba TTPETTEN VA ATTOCUVOEETAI OTTO
TO OIKTUO YIa va a1To@euXBei n uttepBEpUavan.

Edv amraiteital n BoAB<ia TOU KATOOKEUAOTA yia TNV attokataoTaon BAaBwy TTou
TPOKUTITOUV 1T AavBagouévn eykatdoTacn, autr n Borbeia dev KAAUTITETAI
amdé TNV eyyunon. [lpémer va TnpouvTtal ol odnyieg eykaraoTaong yia
ETTAYYEAUATIKA KATAPTIOPEVO TTPOCTWTTIKO.

H AavBaopévn eykardoTtaon ptropei va TpokaAéael BAGRN | TpaupaTiond o€
avBpwTroug, Cwa 1 avrikeipeva. O kataokeuaoThg dev uTTopei va BewpnOei
uTTEUBUVOCG yia TéTola BAGRN A TpauPaTIoUO.

H eykardoTtaon mpétrel va yivetal atro EIDIKEUPEVO TEXVIKO, O OTTOI0G TTPETTEI vVd
YVWPICEI KAl VO TNPEI TOUG VOPOUG TTOU I0XUOUV OTN XWPO EYKATACTAONG KAl TIG
0odnyieg TOU KOTAOKEUQOTH).

MeTd TV aTTOOUOKEUATIA TNG CUOKEUNG, EAEYXETE TTAVTA OTI BEV £XEl UTTOOTEI
{nud, oe TrepiTTwon  TTPOBAANATOG  ETMIKOIVWVACTE ME TNV UTTNPECIa
€EUTTNPETNONG TTEAATWV TTPIV ATTO TNV EYKATACTACT KAl U OUVOEETE TN GUOKEUN)
ME TNV TTapOXr] PEUNATOG.

A@aipéaTe TO UAIKG GuOKeuaaiag TTpIv atrd Tn AEITOUpPYia TNG CUOKEUNG.

Katd tn d1dpKeIa TNG EyKATAGTAONG KN XPNOIKOTIOIEITE TO XEPOUAI TNG TTOPTAG
TOU (OUPVOU YIO VO AVACNKWOETE KAl UETOKIVATETE TO POUPVO.

Ta €mmAa eykatdoTaong KAl TO TTOPAKEIUEVA TIPETTEI VO AVTEXOUV O€
Beppokpacieg 95°C.

2UVIOTATal VO QOPATE TTPOCTATEUTIKA YAVTIQ KATA TNV eyKaTdoTacn yia Tnv
ATTOQUYH TPAUUATIONWY aTTd KOoWiuaTa.

Mnv eykaBioTdre TO TIPOIOV O€ €CWTEPIKOUG XWPOUG €KTEBEIUEVO  OF
ATHOC@AIPIKOUG TTAPAYOVTEG.

AuTH n ouokeun €xel oxedlOOTEl yia XPron O UYPOPETPO XOaUNAOTEPO ATTO
2000m.
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H 1rpia pétrel va gival KaTAAANAN yia To QOPTIO TTOU avaypd@eTal OTNV ETIKETA
Kl TTPETTEI VA EXEI TNV €TTAQN Yeiwong ouvdedepévn Kai o€ Asiroupyia. O aywyog
yeiwong €éxel  kitpivo-Trpdoivo  xpwua. Auti n  epyacia TIpémel  va
TIpayHaToTroIEiTal ATTG KATAAANAQ KATOPTIOPEVO ETTAYYEAUATIO TEXVIKOS.
H ouvdeon pe TV TNyr Tpo@odoaiag PITTopei va yivel @ig ] otabepr KaAwdiwaon
TOTTOBETWVTAG £vav TTOAUTTOAIKO BIGKOTITN, PE DIAXWPICHO ETTAPUWY CUNPWVA
ME TIG aTTaITACEIG yia utréptacn katnyopiag lll, peTagl TNG CUOKEUAG Kal TNG
TINYNAS 10XU0G TTOU PTTOPEI va avTéEEl TO PEYIOTO GUVOEDEUEVO QPOPTIO Kal TTOU
gival oUp@wvn Je TNV IoxUouoa vouobeaia.
2e TepimTwaon acuuBardétnrag PeTaflu Tng Tpifag Kai Tou PUCPOTOS TNG
OUOKEUNG, {NTAOoTE atro évav €CEIBIKEUPEVO NAEKTPOAGYO va AVTIKATACTHOEl TNV
mpifa pe €vav GAAo katdAAnAo TUTTO. TOo BUCpa kai n Tpifa TIPETTEl va
CUMHPOPQWVOVTAI PE Ta I0XUOVTA TTPOTUTTA TNG XWPAG EYKATACTAONG.
To «kiTpivo-Trpdcoivo KaAwdlo yeiwong Oev TPETTEI va ODIAKOTITETAI ATTO TOV
OIakOTITN. H 1pida i 0 TTOAUTTOAIKOG BIAKOTITNG TTOU XPNOIKOTIOIEITAl YIO TN
ouvdeon Ba mpétrel va gival eUKoAa TTpooBdoipa Katd Tnv eykardoTaon g
OUOKEUNG.
Av TO KGAWDIO TTAPOXNG PEUMATOG £XEl @BaApEi TTPETTEI va avTikaTaoTaBei atmo
TOV KATAOKEUAOTH 1} TOV QVTITTPOOWTTO Tou OEPPRIG i TTapdpola eouaiodoTnuéva
TPOCWTIA, TTPOG ATTOPUYK TOU KIVOUVOU. INa TUXOV ETTIOKEUEG, ETTIKOIVWVIOTE
povo pe 1o TuAua Egumnpétnong MeAatwv kar ¢nTACGTE T XPAON YVhACIWV
QAVTOAAQKTIKWV.
ATTOOUVOEETE T CUCKEUN ATTO TNV TTAPOXT NAEKTPIKOU PEUPOATOG TTPIV EKTEAECETE
OTTOIOdNTTOTE EPYOTia fj CUVTAPNON GE AUTAV.
BeBaiwBeite OTI N OUCKEUR €ival OTTEVEPYOTTOINUEVN
TIPIV  QVTIKATAOTACETE TN AGUTTA, VYIO VO Ammo@QuUyeTe Tnv mMOavoTnta
NAEKTPOTTANEIOG.
O @oupvog TTpéTrel va aBACEl TTPIV aQaIPETETE Ta agaipoUpeva uEpn. Meta Tov
KaBapioud, ocuvapuoAoyroTe Ta Eava aUU@WVa JE TIG 0dNYiEG.
H xprion otroiaodnTmoTe nNAEKTPIKAG OUOCKEUAG OCUVETTAYETAI TNV TAPNON
OPIoUEVWYV BEPEAIWOWYV KAVOVWV:
- unv TPABaTe To KAAWSIO TPOPODdOCIAg YIO VO ATTOCUVOECETE TN CUCKEUN ATTO
TNV TTNYA TPOYodOoaiag:
- MUnv ayyieTe TN OUOKEUN PE Ppeypéva i uypd xépia f TTodIa-
- YeviKd dev ouvioTATal N Xpron TTPOCaPUOYEWYV, TTOAUTTPICWY Kal KAAWSIWV
ETTEKTAONG"
- o€ TepiTTwaon duoAgIToupyiag f/kal KAkKNG AEIToupyiag, atmevepyoTToINaTE T
OUCKEUR KAl unv TTPOREITE O€ TPOTTOTIOINTEIG.
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KaBwg 0 QoUpvog PTTOPEI va aTTAITEl Epyacie¢ ouvThpnong,
KoAG eival va €xete d1aBéoiun GAAn TTpiCa, woTe va pPTTopei va ouvdebei
0 QoUpvOog O€ QuThv, €Aav a@aipebei amd Tov XWPO OTOV OToio  Eival
EYKATEGTNHEVOG.
OT1T0I100ATTOTE ETTIOKEUR, EYKATACTAON KAl GUVTAPENGCN TTOU BEV TTPAYATOTTOIEITAl
owaoTa PTropei va Béoel oe cofapd Kivouvo Tov XprRaoTn.
H kataokeudoTpia etaipeia dnAwvel 611 dev avaAaupdvel kauia €ubivn yia
dueoeg N €uuedeg CnuIEG TTOU TTPOKaAoUvTal aTTd €0@AAUévn eykaTtdoTaon,
ouvTApnon r emokeur). ETTAéov, dev eubuveTal yia ¢nUIEG TTOU TTPOKAAOUVTAI
atré TNV atroucia A Tn SIaKOTTA TOU GUCTANATOG Yeiwong (TT.X. NAEKTPOTTANEia).

TTPOKEINEVOU  va  aTToQeuxBei  Kivouvog Adyw akouoiag

ETTavVaQOPAG TNG BEPUIKAG OIAKOTING, AUTHA N CUCKEUN OeV TTIPETTEI VA TTOPEXETAI
MEOW EEWTEPIKAG OUOKEUNG JETAYWYNAG, OTTWG XPOVODIaKOTITN, 1 va CUVOEETAl
0€ KUKAWO TTOU EVEPYOTTOIEITAI KOI ATTEVEPYOTTOIEITAI TOKTIKA ATTO TO NAEKTPIKO
dikTUO.
H ouokeuny Oev €xel oxedlaoTei ylia va EVEPYOTTOIEITAI QTTO €EWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN i EEXWPIOTO CUCTNHA TNAEXEIPICUOU.

To Tayi padelel Ta utTTOAEiupaTa TTOU OTACOUV KATA TO PayEipeEua.

Ortav TOTTOBETEITE TN OXApPa OTa TTAQiV&G oTnpiydata, Pepaiwbeite OTI TO
MIKPOTEPO TUAMA TNG TTAEUPAGS (UETALU TOU OTOTT KAl TOU AKPOU) gival OTPAPEVO
TTPOG TO ECWTEPIKO Tou Poupvou. Edv n oxdpa d1aBETel DIaKOOUNTIKA JETAAAIKD
MTTApa, TTPOCEETE va TNV TOTTOBETHOETE OTO €EWTEPIKO TOU POUPVOU, WOTE TO
AoyoTuTTo TNG PAPKAg va egival opatd Kal euavayvwoTo. lNa T owoTh
TOTTOBETNON avaTpéETe €TTiong oTnv €IKOGvVa GTNV TOU
TTaPOVTOG €yXEIPIdiou XPARaTN.

Mn xpnoiyotroleite OKANPG& A€lavTIKa KaBapIoTIKA 1 aiXpNPES METAAAIKEG
&0oTpeg yia va kabBapioete Ta TCAMIA TNG TTOPTAG TOU POUPVOU £TTEIOA UTTOPOUV
va yparfouvioouv Tnv em@Avela, Pe evoexOuevn ouvETTEid Tn Bpalon Tou
T¢apIoU.

XpnoigotroioTte pévo Tov aioOnTipa Bepuokpaaiag TTou cuvioTATAl VIO AQUTOV
TOV oUpVO.

Katd 1n d1dpkeia Tou payeipéuaTtog, ol udpatyoi atrd TNV uypacia YTTopEi va
OUYKEVTPWOOUV péaa oTnv KOIAGTNTA TOU GoUpvou N 0TO TCAKI TNG TTOPTAG. AUTO
givar pia @uaioAoyiky katdotaon. MNa va peiwoeTe 10 pEyeBog autol Tou
@aivouévou, Trepiyévete 10-15 AeTTTA PETA TNV EvEPYOTTOINON TNG TPOPODOOTIag
(dvauua Tou @oupvou) TrpIv BAAETE TO AyNTO OTO YOUPVO. Z€ KABE TTEPITITWAN,
N CUYKEVTPWON auTr Twv udpaTtuwy egagavifetal 6Tav 0 OUPVog PTACEl TN
Bepuokpaagia HayeIpEPATOG.
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MayeipéwTe Ta Aaxavika o€ £va O0oxEio e KATTaKI avTi Og €va avoiXTo Tawi.
AtToQUyeTE va a@rveTe @ayntd Péoa OTO QOUPVO META TO payEipepa yia
TTEPIOOOTEPO aTTO 15/20 AeTTd.

Mia peydAn diakoTr) TTapoxns peUPaTog Katd Tn Sldpkela piag @Aaong
payeipéuatog ptropei va mrpokaAéoel duoAeitoupyia NG oBdévng. e auth Tnv
TTEPITITWON ETTIKOIVWVAOTE JE TNV €EUTTNPETNON TTEAATWV.

Mnv emrevdUeTE TOUG TOIXOUG TOU (OUPVOU HE
aAoupivoxapTo A TTpoaTacia yiag xpriong mmou diaTiBeTal atrd Ta KATaoTAUATA.
AAoupIivéxapTo 1) oTroladATTOTE GAAN TTPOCTACIA, O€ AUEDN ETTAPH UE TO KAUTO
OpdaATO, KivOuvelel va AILOEl KAl VO OAAOILOEI TO OPAATO TWV E0WTEPIKWV
XWPWV.

Mnv a@aipeite TTOTE TNV TOIPOUXA TNG TTOPTAG TOU
poupvou.
Mnv avayepifete 1o KATW PEPOG TNG KOIAOTNTAG UE VEPO KATA
TO payeipepa i 6Tav 0 oUpPvog eival (0TdG.
MNa TN oWOoTA XPrion Tou GoUpvoU, GUVICTATAI va PNV BACETE TO paynTo O AUECH
ETTAPNA PE Ta pAPIa Kal Toug dioKoug, aAAG va XPnOIUOTIoIEITE XapTid goUpvou
r/kai €181k doxeia.

Mpiv atrd Tov KaBapIopud, aTTaITEITAI ATTONAKPUVOT TWV dIOPPOWV.

TTPIV EEKIVIOETE TOV AUTONATO KUKAO KaBapiouou:

- KaBapioTe TNV TOPTA TOU POUPVOU.

- ATTOPOKPUVETE TUXOV HeEYAAa 1} Xovipd UTTOAgiypara @ayntou ammo TO
EOWTEPIKO TOU QoUPVOU, PE €va VWTTO o@ouyydpl. Mnv XpnoidoTrolEiTe
ATTOPPUTTAVTIKA.

- AgaipéoTe 6Aa Ta ageooudp Kai To KIT pdyag oAicOnong (v UTTAPXE!).

- Mnv TotroBeTeite TTETOETEG KOULivaG.

2TOUG POUPVOUG TTOU BIaBETOUV aIoBNTPA KPEATOG, TTPIV aTTd TNV EKTEAECT) TOU

KUKAOU KaBapIiopoU, atmaiTeital KAEIOIJO TNG OTIAG ME TO TTAPEXOPEVO TTAEIUADI.

KAgivete TTavTa TNV OTTA YE TO TTOgIUGOI OTav OEV XPNOIUOTIOIEITAI O alIoBnTpag

KPEATOG.

Katd 1n didpkeia tng diadikaagiag TTupoAuTIKoU KaBapiapou (edv diatiBeTai), ol

eMQAvEIEG EVOEXETAI VA BepuavBouv TTEPICOOTEPO aTTO TO CUVNBICHUEVO KAl TA

TTaid1& Ba TTPETTEN VA KPATOUVTAI PAKPIC.

Edv €xel TomoBeTnBei eoTia TAVW aTTd TO POUPVO, PNV XPNOIUOTTOIEITE TTOTE TNV

€oTia evw Asitoupyei 10 Pyrolizer, auté Ba atmrotpéwel Tnv utrepBEépuavon g

€oTiag.

EL9



Mivakag eAéyxou
ApIBpoi Béoewv pagiwv
ZXApES

Tayi&a

KdaAuppa avepiotipa

MoépTa polpvou

N o o s N>

MAeupika ouppdTiva TTAéypaTa (edv
UTTAPYOUV: POVO Yia ETTITTEDN KOIANOTNTA)

8.  Zeiplok6g apiBuog kai kwdikég QR

TpuyTe €862 Tov GEIpIaKG GPIBUG 0TS Yia HENOVTIKA QVa@OpG.

N

Ta mAdiva pdgia Bpiokovtal Kol OTIG dU0 TTAEUPES TNG
KOIAGTNTOG TOU (POUPVOU Kal gival OXeBIOOUEVA YIa TV
TOTTOBETNON TAWIWV KAl OXAPWVY KATA Tn JIGPKEIQ TOU
HayEIPEPATOG.

6 7 emieda avaloya Pe TO HOVTENO.

Mia petalAikp oxdpa o€ €va  @oupvo eival  éva
agaipolpevo,  puBuIlduevo  PAQI  TTOU  UTTOOTNPICE!
Jayelpika okeln, eEacg@alifoviag ouoIOOPPO Uayeipepa
kal  dleukoAUvovTag  Tov  kaBapiopd.  Mropei  va
XPNo1hoTToINBEi yia TNV TOTToBETNON TTATWY KAl OKEUWV O€
BIaPOPETIKO UYWOG YIa DIAPOPEG AVAYKEG HAYEIPEUATOG.

===\,

W/

N

\j}///

‘Eva Tayi wnoipatog eival 1I5aviké yio TV ETTITEUEN
OHOIOUOPPOU POJICUATOG OTO KATW PEPOG, KABIOTWVTAG TO
18avIKO YO PTTIOKOTA KOl GPTOOKEUAoHATA Adyw TOU pnxou,
eTTiTedou oxediaopou Tou. ETITPooBETwg, n ToTroBEéTNoT)
TOU KATW OTTO pIa OXAPa HAYEIPEPATOG UTTOPET va BonBnaoel
oTn ouMoyh oTayovwy Kal aTroTPETTEl TO Aépwia Péoa
oToV (OUPVO.

To BaBU Tayi eival 1I8avIKO yio ouvTayég pe TTPOCOBETA
uypd A OTPWOEIG, OTTWG TNG YAOTPAG A Ta YNT& GOoUpVou.
To Ba&B0og ToU €ival £18IKG TXEDIACUEVO YIa VO EEAOPAAICE!
TNV €MOUPNTA CUVOXH TWV TPOPIYwWV TTou €ToIpddovTal
o€ auTo.
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TN

O1 TNAEOKOTTIKEG PAYEG POUPVOU Egival PAPIa TTOU PITTOPOUV
va etmekTaBolv, dleukoAUvovtag Tnv ToTroBéTnon f Tnv
aPaipEDN AVTIKEINEVWY, XWPIG va XPeIadeTal va BAAETE T
xépia oag Babid péoa og évav Kautd @oupvo. BeATiwvouv
TNV 00@AAEIa, T 0TABePOTNTA KOl TTOpOUV va pubpiovTal
o€ OI0QOPETIKA €TTiTTEDQ.

O1 pevteoédeg ammahol  KAEICIMATOG Kal  QVOiyHaTOG
eAEéyyouv TNV Kivnan Tng ToPTag, £a0PAAiovVTag OpaAn
Kivnan Kal aTroTpETTOVTaG TO XTUTTNHG TNG.

To koiAo OYAMO ETITPETTEI TN OWOTH KUKAO@Opia Tng
uypaaiag TToU TTapAyETal KATE TO JAyEipEPa, SIATNPWVTAG
uwnAd Tov Babud uypaciag Twv Tpoginwy. Avdhoya pe
TNV TTOCOTNTA TOU VEPOU TTOU TOTTOBETEITAI OTO TaWi, Ba
€MTEUXOET £va TTIO «OTEYVOY 1) TTIO «UYPO» PAYEIPEUQ.

To kupTé oA gival KatdAAnAo yia WwAcIpo oTn oxdpa,
yéoa aTov @oUpvo o€ uywnAr Bepuokpacia (220°)
emTpEéTTOVTaG éva atmoTéAeopa BBQ akdun kai oto oTriT,
pe Aiyo KaTIVO, XGpn GTnV aTrooTPayyIOTIKA 8pdon Twv
NITTWV oTov TTATO TOoU TawIou.

H oouBAa Acitoupyei o¢ guvduaopd pe TO ETTAVW
oToIxEio Bépuavang, TTEPICTPEPOVTAG TO QAyNTO TIOU
MTTOPE VO  POYEIPEUTEI OPOIOYEVWG. XPNOIPOTTOIETAI
KOAUTEPA PE TEPAIa TPOQiJwv Peoaiou peyEBoug.
1davikn yia va atroAauoeTe TO TTaPadooioKd YnTo, oav
va gival n TpwTn eopd.
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To Tayi airfry e§ao@alifel 611 0 {e0TOG aépag PTAvEl OTA
TPOQINA OHOIOPOPPA KAl TPICDIAOTATA, €XOVTOG WG
OTTOTEAEOUO  MIO TTIO  TPOyavr €SWTEPIKA ETTIPAVEIQ
BI0TNPWVTAG Ta TPUPEPG OTO ECWTEPIKS. a TN cuAAoyn
CoupIWV Kal WiXoUAwV, TOTTOBETACTE TO TIAVW aATIO TO
Tayi ynaoipaTog.



O1 AeiToupyieg Kai n SIaBAEBUIoN TwV AEITOUPYIWV UTTOPOUV va aAAGEOUV avaloya pe To HovTENO.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

H 0086vn €xe1 4 kUpieg AeIToupyieg:

Alak6TITNG €MAOYNG AciToupyiag
Qpa

O¢gpuokpaaia

066vn LED

TnAexeipiopog

Adutra

EmiAoyéag eAéyxou

MatioTe pia @opd yia T didpKeIa payeIpEPaTog, duo
@OPEG yIa ToV XpovodiakdTITn minute minder (d1aBéaipog
o€ KATAoTaon aVAPOVAG), TPEIG POPEG Yia TNV WPA TNG
nuépag, Kal TE0OEPIG POPEG yia kKaBuaTépnan évapéng. Ze
KaTdoTAON QaVAPOVAG, POVov OTav gival TTPoafAciyog
0 XPOVOdIaKOTITNG Koudivag.

& O¢gppokpaaia

MatioTe pia @opd yia va eAéy&ete Tn Bepuokpaaia
KOIAOTNTAG, TTATACTE TTAPATETAUEVA YIa 3 deUTEPOAETITA
YyIO va  EVEPYOTIOINCETE TNV  €TMAOYr  ypriyopng
TpoBéppavong (Siabéaiun pévov Katd Tn dIdpKEIa TNG
@daong TpoBépuavang goupvou). OTtav n TpoBépuavan
ival evepyr}, oTnv 086V EPPaAVICETAI TO OXETIKO EIKOVIDIO.

[MatAoTe TO KOUPTT yIO VO  EVEPYOTTOINOETE  TOV
TNAEXEIPIOPO, YETA TNV QVTICTOIXION TOU QOUPVOU HE TNV
epappoyr hOn (péow Tng pappoyng).

—_—
O DwTIoP6G

MatAoTe yia Gvappa/ofAcIYO Tou QwTdG KOIAGTNTOG
poupvou.
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Baoikn

IEEE 802.11 b/g/n

Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

MHz]

ZWvn CUXVOTATWV

2401+2483

2402+2480

[mW]

MéyioTtn 10x0g

100

10

KartavaAwon evépyeiag Tou TTPOidVTOG O€ KATAOTAON avVapoVhG BEow JIKTUOU edv gival ouvdedepéveg OAEG ol BUpeg
gvoUppuaTou BIKTUoU Kal OAEG o1 BUpeg aoUppaTou SIKTUOU Eival EVEPYOTTOINUEVEG:

2,0W.

H povada WIFI evepyoTroigital pOAIG To KOUNTTT AsiToupyiag TeBei o€ pia BEon SIAQOPETIKA AT TO UNJEV.

H povada WIFI gival réivia atrevepyoTtroinuévn 6tav To KoupTri Asiroupyiag Bpioketal otn B€on undév.
Edv 1o koupTri puBuioTei oe dlapopeTikn B€on, petaBeite oto pevou WIFI kai emAEETE Off yia va aTTevepyoTTOINOETE

10 WIFL.

Aia Tou TapévTog, n Candy Hoover Group Srl dnAwvel 611 0 padioeEoTTAICNOG GUPHOPQUWVETAI JE TNV 0dnyia
2014/53/EE Kai Ye TIG OXETIKEG VOPOBETIKEG OTTAITAOEIG yia TNV ayopd Tou H.B.
To TARpeG Keipevo TG SHAwONG ouppdpewang ival SiaBéoipo oTo dladikTuo

oTtnv akéAouBn dielBuvon:
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H ouokeuy oag ptopei va ouvdebei 010 acUpparto SiKTuo Tou OTITIOU OOG Kal va AEITOUpyEi €€
ATTOOTACEWS PEOW TNG EQAPUOYAG. 2ZUVOEDTE T CUOCKEUN OOG YIa VA JIOCQOAICETE OTI TTAPAPEVE
EVNMEPWHEVN PE TO TTIO TTIPOCPATO AOYIOHIKO Kal TIG TTI0 TIPOOPATEG AEITOUPYIEG.

. MOoAIg evepyotToinBei o poupvog, Ta eikovidia WIFI avaBoofrivouv yia 30 Aetrtd. Katd mn didpkeia
QauTAG TNG TTEPIGOOU gival BuvaTr N yypagr) TOU TTPOIOVTOG.

. BeBaiwBeite 611 TO oikiakd oag dikTuo Wi-Fi gival evepyoTroinuévo.

. Oa cag doBei Briua Tpog Pripa kabodriynan 1600 OTNV OIKIOKF OUCKEUR 600 Kal OTNV KIVNTA
OUOKEUN 00aG.

. H ouvdeon Tou @oUpvou oag PTTopei va diapkéael £wg Kal 10 AeTTTa.

. MNa Tepaitépw odnyieg Kal QvTIMETWTTION TTPORANUATWY, AvaTPEETE OTNV EQAPHOYT).

AAwn oTo smartphone oag. #  Available on the

L 8 App Store

GET ITON
® Google Play

x

. Kavte KAIK oTo "Eyypaen” h

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

. MTTOpEITE VO EYYPAPEITE HEOW
KOIVWVIKWY AOYOPIOCUWY A HE TO Welcome!

TTPOCWTTI KO aag email Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Avre you new to hOn?

Click below to learn about our

products % SIGN UPWITH EMAIL
@ TRY DEMO Already registered? LOGIN
. = Hello USERNAME =]
Brjua 1
. EmA&CTe "MpooBrkn cuokeung". @
+
2botties thereis a
YOUR WIDGETS &

What functions do smart How to live sustain
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Brua 2

EmtpéwTe TO dikaiwpa xpriong Tng Tomrobeciag oag.

Allow your location
permission

Toenhance your experience, please allow
Iocation permission to hon app in the next

step.

<« CONTINUE

Brua 3

EmAEETE POUPVO ATTO TNV KATNYOPia CUCKEUWV.

Select your appliance
category

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

& Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Brua 4

EvepyoTtroijoTe Tn GUOKeur aag: av givai fdn
avappévn, OBACTE TNV Kal avaywTe TNV {ava.
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° Appliance connection (3

Turn OFF and then ON
your appliance

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

AR
i D

=

OK.1 DIDIT



BrAua 5

. MeTd 1o dvauua, n epapuoyr hOn Ba
apyioel va avadnTd TNV OIKIOKr 00¢
OUOKEUN).

o Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

Br'"Jq 6_1—62 ° Appliance connection

. ETIAEETE TNV OIKIOKI) GOG OUOKEUR,
TTaTAOTE "oUvOEDN" KAI TTEPIPEVETE
MEPIKA DeUTEPOAETTTA.

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

@ oven I C)
MNew appliance ul O

A1, Longappliance nameto... o O

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,

New appliance e

L1, Longappliancenameto... of O

BrAua 7
. O @oupvog oag Ba Bpedei kal Ba
pTTOpEiTE Va TOoV eAéyEeTe péow Tou hOn.
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° Appliance connection | (2)

Your appliance has been
correctly identified!

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

I th

NOIT'SNOT

YESITS MY OVEN

9)

MOAIG yivel n eyypa®r) TnG CUOKEURG, 0 XPROTNG UTTopei va aAAGEel Tig puBpioeig WIFI petagu:

*  WIFI ENEPIOMOIHMENO: Eival duvaTr) n rapakoAolBnon Tng KatdoTaong Tou goupvou pévo
aTTé TNV £QAPUOYH.

WIFI ANENEPIOMOIHMENO: O @ouUpvog dev eival ouvdedepévog, aAAd eCakoAouBei va eivai
EYYEYPAPHEVOG PE Ta BIOTTIOTEUTHPIA DIKTUOU OTTOBNKEUPEVA.

+  WIFI ENANA®OPA: H ouvdeon emavagépeTal Kal gival SUVaTh pia véa eyypaen.

1. TMepiotpéwTe Tov S1akOTITN AsiToupyiag ato pevou WIFI.
2. Znv oBo6vn gpgaviCetal "On".
3. NepioTpéywTte Tov emmIAOyEa eAEyxou PéExPl va epavioTei "Off" ) n puBuIon eTavagopdg "rSt".

T 0y
] O
= ©
] i

ﬂbov

O TnAexeIpIopdg TTPOoPEPEl TTOAAG TTAEOVEKTANATA VIO TOUG XPrOTEG, BEATILWVOVTAG TNV EUKOAIQ, TnV
QATTOTEAECUATIKOTNTA KAl TN GUVOAIKA €UTTEIpia payeipéuaTtog, divovrag Tn duvatdtnTa €Aéyxou Tou
TTPoidVTOG aTreubeiag TOGO atd Tn cuoKeur) 600 Kal atrd TNV epapuoyr hOn

H AsiToupyia auTh emITPETTEI, JEOW TNG CUCKEUNG 00G, va atroAappdavere didgopeg duvatdTnTEG, OTTWG:
duean f TTPOYPAPUOTICUEVN EVOPEN GUVTAYWY I TIPOYPANPATWY PAYEIPEPATOG TToU gival ON diabéoipa
oTNV €QApUPOYR: TTapaKoAoUBnon TnG TTPOOdoU TWV CUVTAYWYV OAG O€ TIPAYUOTIKO XpOvo: puBuion Twv
TTOPAPETPWY JAYEIPEPATOG TTOU XPNGCIKOTTOIoUVTAl.

EmimAéov, gival duvaTr n Afyn €100T1ToINogwv POAIG 0AOKANPwOOoUV TTPOYpAUUaTa | GUVTAYEG.

O TnAexeIpIOPGG PTTOPET VO EvEPYOTTOINDEI ATTOKAEIOTIKG OTAV TO TIPOIOV €ival EYYEYPAPPEVO.

Eival d1a8¢01p0g yia 6Aeg TIG AeIToupyieg payeIpEPATOG TOU TTPOIOVTOG, EKTOG OTTO TO
mpoypaupata Oykpatév kai Supergrill.

1. TMepioTpéwTe TOV BIOKOTITN AgIToupyiag oTo pevou WIFI.
2. MNoatrote .
3. Ztnv 086vn gpgavicetal "hON". Oa eupavioTolv aupdTepa Ta eikovidia WIFI kai TnAexeipiopou.
4. AmoktAoTE TTPOoBacn OTNV €QApUOYR, ETTIAESTE €va TTPOypaPUa KOl GQACTE TO PAYEIPEUT VO
gexivioel. Katd tn didpkeia Tng diadikaaiag ival duvatdg o EAeyX0g Kal N aAAayr] Twv TTapapéTpwy
TOU TTPOYPGUHATOG TOOO aTTd TO TTPOIGV 600 Kal aTTd TNV EQAPHOYH.
T8
= o _
- g
= —
& & Q
4 » © v
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Eivai ettiong duvard va evepyoTToINOETE TOV TNAEXEIPIOPO KATA TN SidpKela TNG S1adIKACIOG HAYEIPEPATOG
TIATWVTOG TO OXETIKO KOUUTTI.

Evw 10 TIpdypappa payeipéuatog BpiokeTal e eEENIEN, uTTopei va diokoTrei atreubeiag amd 1o idlo To
TIPOIGV, TTEPIOTPEPOVTAG TOV BIOKOTITN AEITOUpYiag o€ SIaQOPETIKA BEON. AUTEG 01 EVEPYEIEG BIAKOTITOUV
Tn diadikaoia YayeipéPaTog.

‘Evag GANOG TPOTTOG €ival va TTOTAOETE TO QAVTIOTOIXO KOUMTTI TOU TNAEXEIPIOPOU TTOU OuvodeUEl Tn
OUOKeUN 0ag. AUTEG OI EVEPYEIEG BIAKATTITOUV TN SIadIKaTia HayeIpEPATOG.

70 F
@ (il
= ®
& i
abmv

Mrtropeite €Tmiong va OTAPATACETE TO TIPOYPAUUA MAYEIPEPATOG € ATTOOTACEWG XPNOIMOTTOIWVTAG TNV
e@appoyr, kavovtag KAIK ato koupTri 'STOP' atnv 08dévn Tng ouokeung. O @oupvog Ba oTapaTAoEl
auTtéuaTa To payeipeua.

Edv o xpAioTng otapatroel To payeipepa mou BpiokeTal og eEEAIEN atrd Tov @oUpvo,
Ba eppavioTel TAUTOXPOVA OTNV £QAPUOYR N BIAKOTTA HAYEIPEUATOG.

a

Cooking
e
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Otav avaBeTe yia TTpWTN Popda TOoV oUpPVo, UTTOPET va TTapaTnPACETE Aiyo Katrvé. Mnv avnouxeite, ammrAd
TTEPIMEVETE VO QUYEI O KATTVOG TIPIV XPNOIUOTTIOINCETE TOV POUPVO.

MNa AeIToupyieg TTou XPNGOIPOTTOIOUV TO YKPIA, XAPn OTNV TEXVOAOYia BIOKOTTTN TTOPTAG, O poUpvog Ba BIOKOWE!
autépara Ta BepuavTIKG aToIXEIa OTAV AVOIEETE TNV TTOPTA KAl Ba oUVEYiTEl TO payeipeua HOAIG TNV KAEIETE.
AuThA n Aeimoupyia gival d1aBEaIUN POVO O€ CUYKEKPINEVES DIANOPPWOEIG oUpvwy. Tn dlabETouv OAa Ta
HovTéAa TTUPOAUGCNG.

Kard n didpkeia Tng diadikaagiag TTUPoAUTIKOU kaBapiopoU, n TTOpTa Tou QoUpvou TTapaPEVEl TTAvVTa
KAeidwpévn. Eav dev eival kAeIBwpévn, o @oupvog Ba eugavioel Tov KwdkG o@aApatog 24 kal Ba
dlakoyel TN AsiToupyia kabapiopou.

H kolAéTnTa TOu @QoUpvou QwTiCeTal ammd €vav ) TTEPIOCCOTEPOUG AAUTITHPEG, Ol OTToi0I CUVABWG
EVEPYOTTOIOUVTAI KABE POPA TTOU EEKIVA pIa AEITOUPYia HayEIPEPATOG.

MNa Toug @oupvoug TTou diabéTouv dIAKOTITN TTOPTAG (BA. TTAPOKATW), TO WG avdafel autéuaTa oTav
avoiyel n TépTaA.

IMNa Toug poUpvoug Trou eival eE0TTAIGUEVOI PE KOUNTTT AQUTTTAPA, auTd PTTOPET £TTIONG VO XPNOoIUOTToINOEi
yla TNV £VEPYOTTOINGN TOU QWTIOHOU.

Edv n mépta TOU PoUpvou TTapapEVEl avoixTh yia TTEPICaOTEPO attd 10 AETT, Ta pwTa Ba GRACOUV auTduaTa.
Katd tn didpkeia Tng diadikaaiag TTUpoAUTIKOU KaBapiopoU To wg TTapapével oBnaTo. *

O avepioTApag Wigng eival uTrelBUVOG yia TNV aTraywyr Tng BeppdTNTAG, EUTTOdIfOVTAG TOV POUPVO Kal
TOV XWPO YUPO Tou va (eoTabei uTTEPBOAIKE, KOBWG KAl YIa TNV TTPOCTACI TWV CUCKEUWY Koudivag atrd
TIG EMTITWOEIG TWV UYPNAWY Bepuokpaciwyv. MNa Tov Adyo autd, o avepioTApag Wugng UTTopEi va
QAKOUYETAI YIQ KATTOIO XPOVIKO SIACTNHA aKOUN Kal JETA TO OBAGIYO Tou @oUpvou.

Neitoupyei katd Tn SIGPKEIQ KAl JETG TOV KUKAO JAYEIPEUOTOG OE OXEQN UE TNV ECWTEPIKA Bepuokpaaia
TOU @oUpVvoU.

Orav o avepioThpag Wugng eival o€ Aeitoupyia, TTapdyel cuviBwg évav ATTo 86puBo BounTou ) BouLou.
MTropei eTriong va TTapaTnPAoETE Hia 0T por) aépa TTOU TTPOEPXETAI OTTO TO KEVO YETAEU TNG TTOPTAG
TOU oUpVoU Kal Tou Trivaka eAEyxou. Katd mn didpKeia Tou TTUPOAUTIKOU KaBapigpoU Kal oTav n TépTa
gival KAEIdwpEvn, 0 AveUIOTAPAG WUENG Eival EVEPYOTTOINUEVOG. *

Katd tn didpkeia Tng Aeiroupyiag ECO 10 wg Ba TTapapeivel afnaTod.

(*Mbvo yia @oupvoug e TTUpOAUGn)

H ypapun kardoTtaong, ye Baon ta pubuioyéva TTpoypdupaTa, atrAoTrolei Tnv TTapakoAolBnan Tng
BeppoKpaCiag Kal TOUu XPOVOU. ZUYKEKPIYEVA, yia AEIToupyieg TTou TrepIAaPBAvouv TTpoBépuavan,
eu@avidel TNV auvgnon Tng Bepuokpaciag kard tn OIdpKEId AUTAG TNG GACNG. XTA TTIPOYPAUUOTA
HayeIpEPOTOG Kal 0Tn AEIToupyia TTUPOAUTIKOU KaBapiopoU, deixvel TNV avTioTpo®n METPNOT TOU XPOVOU
MayeIpEUOTOG Kal TOu KUKAOU KaBapiopou, avTioToixa.
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‘OTav n GUOKEUN EVEPYOTTOIEITAI YIA TTPWTN QOPd, TO apXIKO BAHA gival va pubuiceTe TNV Wpa TNG NUEPAG,
va €TMAEEETE PeTagU 13 autmép ) 16 auTTéP, va €TMAEEETE TNV £VIAON QWTEIVOTNTAG KAl XOU.

. >1nv 086vn Ba eppavioTei n TpoemAeypévn wpa '12:00' Tou
avaBooBhvel. Ma va Tnv TpoTroTroIRoeTe, TTaThoTe (&) Kal XpNoIHoTIoINGTE Tov SEEI6 SIAKOTITN yia
va puBuioete TNV Tpéxouca wpa. MéoTe Eava @ Kal akoAouBnoTe Tnv idla diadikagia yia va
pubpiceTe Ta AeTITd. Ma emBeRaiwan, TTaTAoTE GAAN pia gopd To ©).

. ATT6 TrpoETTIAOYH, O POUPVOG Eival pUBUICUEVOG Va
AeiToupyei ye upnASTEPN 10XU, KATAAANAN yia VOIKOKUPIA e TTepiocoTepa atd 3 kW (16 A). Eav
TO OTTITI 0OG €XEI XAUNAOTEPN 10XU, NTTOPEITE va aAAGEETE auTr) Tn pUuBuion og 13 A.
AuTA n pUBUIoN €TTNPEAdel TO TTOOO YpAYopa Bepuaivetal o oupvog. H emmiAoyn TG uwnAdTEPNG
€TMIAOYAG (16a) onpaivel 6T (eme1dn augaveTal n amoppoPnon
evépyelag). Xtnv 086vn Ba Seite dUo etmAoyEG: 13A kal 16A. ATTAG TTepIOTPEWTE TOV BEEIO KOUUTT
yla va eTTIAEEETE QUTO TTOU BEAETE, OTN GUVEXEID TTATAOTE @ yla emReRaiwon.

H duvatétnTa pUuBuiong TG évraong NAEKTPIKOU peUaTog gival S1aBéaiun Yévo Katd
TNV apxIKn eykatdoTtaon. Mo va TPOTTOTTOINCETE TN PUBUICHEVN évTacon NAEKTPIKOU PEUNATOG,
avaTpEETe OTIG 0dNYyieg HETA TNV eykaTdoTaan.
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TNV 086vn epgavidetal To aupBoro "br'. O1 apiBuoi avTiipoowTrelouv To ETTITIESO
£vTaaong TG ewTeveTNTAG, TTOU gival duvaTod va eTegepyaoTei TTEPIOTPEPOVTAG Tov Oe€Id BlakoTT. INa
empBeBaiwon Tariote &

1NV 086vn gpgavicetal To gUPPBoAo "Sn". O1 apIBuoi avTITTIPOCWTTEUOUV TO ETTITTESO EVTAONG TOU
AX0U, TToU gival dUVaTO Va TTEEEPYATTEN TTEPIOTPEPOVTAG TOV DEEIO dIakoTTTN. MNa emBeRaiwon TTaTACTE @

= ® b © T
— B
— Q
»r
© g
S — BEOIRE
' — Q
D

Otav 0 oupvog BpioKeTal 0 KATAOTAON AVAPOVAG, UTTOPEITE VO ETTIOTPEWETE OTIG APXIKEG puBpioEIg
TTATWVTAG TAUTOXPOVA Ta KOUPTTIA Ogpuokpaaiag Kai AQUTTTAPA yia 5 SeUTEPOAETTTA.

KaBapioTe Tov oUpvo TIpIV TOV XPNOIPOTIOINCETE VI TIPWTN QOPJ. ZKOUTTIOTE TIG EEWTEPIKEG ETTIPAVEIEG ME
éva uypd paAakd travi. MAUveTe OAa Ta EEAPTANATA KOI OKOUTTIOTE TO E0WTEPIKO TOU QOUPVOU pE dIGAupa
CeoToU vepoU Kal aTToppuUTTavTIKOU. PuBpioTe Tov ddeio poUpvo oTn PEyIoTn BEPUOKPATia Kal aPriOTE TOV VO
AeIToupynoel yia TrepiTTou 1 wpa, autd Ba aTToPaKPUVEl TUXOV TTAPATETAPEVEG HUPWOIEG TOU KAIVOUPYIOU.

Y
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MNa va avayete Tov @oUpvo TTEPIOTPEWTE Tov SIOKOTITN AiIToupyiag (Be§idaTpopal apioTePOOTPOPA) Kal
€MAECTE Eva TTPOYpaua payeipéuatog. MNa va Tov offjoeTe, B€aTe Tov BIOKOTITN AgiToupyiag oTn Béan "0".

ON OFF
= 0 = 0
8 (] 92 d
= =
[ i & (]
Y s
4 o @ v o @

MepioTpéwTe TOV SIAKOTITN AEITOUPYIag Kal ETTIAEETE TO €MBUUNTS TTPOYPAUUA. ZTNV 0084vn Ba eupavioTei
pio TrpoeTAeypévn Beppokpaaia TTou pTropei va TpoTrotroindei k&Be oTiypr yupidovtag Tov Oe€id
BIaKOTITN (BCI60TPOPA Yia va AUEACETE Kal aplioTEPOCTPOPA VIO VO PEIWOETE Tn BEpUOKpaaia).

ATTOKTAOTE TIPdoBacn oTo pevol Xpévou Tratwvtag ). MNa va mepinynBsite evrég mariote & 160e¢
POPEG OOEG XpeladovTal yia va eI0EABETE OTIG aKOAOUBEG pubuioElg:

dev gival duvarh n TauTéXPovN PUBUIGH TTOAAWY TTAPAUETPWY, ETTOUEVWG HOVO
n TeEAeUTaia PUBUIOT TTOPANEVEI GTN PVAMN EVW N TTIPONYOUUEVN BIayPAPETAL.

©

Zag divel TN duvaTOTNTA VO PUBUICETE €K TWV TTPOTEPWY TOV XPOVO HAYEIPEPATOG TTOU ATTAITEITAI IO TNV
€TMIAEYpéVN ouvTayn.

ENEPIOMOIHZH: atioTe ) yia va £10éA8eTe 0T Pevol xpovou. Mataote &) 6oeg popéc xpelddeTal
yia va eTTIAECETE TN AeiToupyia "AIGpPKEIa HAYEIPEPATOG". TN GUVEXEIQ XPNOIPOTIOINCTE TOV ETMAOYEQ
€AEyXOU yIa va puBpicETE TNV TIUN.

+
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H avtioTpopn pétpnaon gekivd pe 1o TEA0G TNG TTPoBEppavang (eav utrdpxer). Katd tn didpkela 1ng @dong
payeipéuaTtog gival duvath n ahAayn TnG TIUAG TNG dIdpKelag TTEPIOTPEPOVTAG Tov JeEId BIakoTTTH. OTav
TTap£ABel n dIGPKEIa, TO YayEipEPD OTAUATA.

Q

Emtpétrel TN xprion Tou @oUpvou wg EUTTVNTAPI.

ENEPIOMNOIHZH: mathoTe @ yla va €10éA0eTe 0TO PevoU Xpovou. MatioTe @ 60EG POPEG XPEIGLETAI
yia va emmAégeTe Tn Acitoupyia "Minute minder". £Tn ouvéxeia xpnOIMOTTOINGTE TOV ETTIAOYEQ EAEYXOU YIa
va puBUIcETE TNV TIUA.

Ortav n Aeritoupyia gival puBuiouévn, n KUpia TTANpo@opia TTou eugavifetal otnv 08dévn eival TTavta
n wpa. MNa va emegepyaoTeite TN Beppokpaaia, TATACTE 8, yia va €10éABeTe oTNV €10IKA AgIToupyia
emegepyaoniag. Otav TapéABel n SIdPKEIa, TO YayeipePa ouveXIZeTal HEXPI VO TTEPIOTPAPE O ApIoTEPOG
S1akéTTNG 01N B€0n 0.

H Aeimoupyia auTr) ptropei €mmiong va puBuioTei 6tav 0 @oUpvog PPioKeETal 0€ KATACTAON AVAPOVAG
matwviag &). Otav evepyotroin8ei, To minute minder Asitoupyei ave€dpTnta oméd TIG AEITOUPYIES
HaYEIPEPATOG TOU OUPVOU.

&

Emtpétel TNV €mAoyA TNG Wpag évaping payeIpEPATOG.

ENEPIOMOIHZH: mramioTte ) yia va £10éA8eTe 0T Pevol xpdvou. MathoTe 60eg Popég XPEIGETal Yia
va emMAEEETE TN AsiToupyia "KaBuoTépnon évapéng”. ZTn ouvéxela, XpnoIUOTTOINOTE TOV ETTIAOYEQ EAEYXOU
yla va puBpiceTe TNV WP €vapéng TOU JayEIPEPATOG.

H kaBuoTtépnan évapéng pTropei va evepyoTrolgital yévo Petd Tn pUBuion Tng SiGpKelag
payelipéuaTog Kal Ogv gival SIaBETIUN UE TIG AEITOUPYIEG TOU YKPIA.
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AuTA n Aeimoupyia oag emTPETTEI TO KAEIBwUA TNG 086VNG TTPOKEINEVOU VA aTTOPEUXOEi OTTOIOdATTOTE
avemeuunTn Xprion améd avnAikoug. MNa va evepyoTToIfoeTe TO KAEIdwa 006vng, TTATAOTE Kal KPATAOTE
TTATNPEVA TOUTOXPOVA T KOUUTTIA TNAEXEIPICUOU Kal AQUTITHPA.

EmavaAdReTe TNV idia EVEPYEID VIO VO OTTEVEPYOTTOINOETE TO KAEIdWUA.
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MNa va emtaxlvere T @daon TpoBEpuavong,

pTTopEiTE va emAECETE TNV €mAoyR  ypriyopng

TPOBEPUAVONG TTATWVTAG TO €IKOVIdIO Bepuokpaciag yia 37 a@ou Exete €TMAECEl TO TTPOYypPaAPpaA
payeipéuatog Kal Tn Beppokpaaia. AuTA n mAoyA Ba evepyoTToinael évav ouvduaoud avePIoTAPA Kal
BepUAVTIKWY OTOIXEIWV aveEapTnTa atrd TNV eTIAEYUEVN AEITOUpYia HayEIpEUaTOG.
MNa efoikovounon evépyelag, OTAV EVEPYOTTOIEITAI N
KOIAOTNTOG ATTEVEPYOTTOIEITAI JEXPI O POUPVOG VA PTACEI GTNV ETTIOUMNTY Bepuokpaaia.

, O QVEUIOTAPAG TNG

yla AgiIToupyieg TTou atraitouv TTpoBépuavaon, Befaiwbeite 4TI 6Aa Ta e§apTrpaTa £xouv
apaipebei katd Tn SIGPKEIA AUTAG TNG PACNG.

ECO

*ECO

190 °C
150-220° C

L3/L4

OXI

IAANIKO TIA: payeipepa
KPEATOG, WApPIWV ) AOXAVIKWV

AuTn n AeiToupyia ETITPETTEI
TNV e€oikovéunon evépyeiag
KOTA TO PayEipepa
S1aTNPWVTAG TO PaynTd UyPd
KOl HaAaKO.

O AapTTApag KOIANGTNTAG gival
oBnoTog

*TupBatiki
AeiToupyia

30-250°C

L2/L3

Nai/ Fpriyopn
TpoBéppavaon

IAANIKO T1A: KEIK, Ywuid,
UTTIOKOTA, KIG O€ £va ETTITTEDO
XPNOIMOTTOIWVTAG Kal TTavw
Kal KATw Bépuavaon.

Mrropei va xpnoipotroindei pe
Tov Heat Feel Sensor.

MoAueTiredo

160°C
50-250°C

L4 (éva Tawi)
L2+L5 (duo
TayId)
L2+L4+L6 (Tpia
TayId)

Nai/ Fpriyopn
Tpobéppavon

IAANIKO TIA: K€K, UTTIOKOTA
KO TTTOEG O€ éva
TIEPICOOTEPA ETTITTEDQ.
1daviké yia payeipepa
SIAPOPETIKWV PAYNTWV.
MTropei va xpnoipotroindei e
Tov Heat Feel Sensor.

&

**Supergrill

05
01-05

L6

OXI

IAANIKO T1A: Aoukavika,
HTTPICOAEG KOl PPUYAVIOPEVO
WwUi o€ peyAAEG TTOOOTNTEG.
O¢eppaiveral oAdkAnpn n
TepIoxn KATw atrd TO OTOIXEIO
Tou YKpIA. Na xpnoipoTroigital
ue KAeloTA TNV TTépTa. [UpioTE
TO @aynTé oTa dUO TPITa TOU
Xpovou ynaoiyatog (eav
Xpeldgeran).
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**OykpaTév(***)

@ ¢

200°C
150-250°C

L4/L5

Nai/ Tpryopn
TTpoBéppavon

IAANIKO TIA: oAékAnpa
KOUMATIO KpEaTOG (WNTd)

1 @aynTta oykpaTtév. Na
XPNOILOTIOIEITAI JE KAEIOTN
TNV TOPTA. ZUPETE TOV BIOKO
oTagipuaTog KATW aTod 10 PAPI
yia Tn oUAAOYT TwV {OUMILV.
Av XpelaoTei, yupioTe TO
@aynTo oTa YIgd Tou
HayeIpEPATOG.

@ Airfry(**)

200°C
150-250°C

L3/L4

OXI

IAANIKO TlA: eTolyacia
KOTEWUYHEVWY TPOPIPWY

1 TTAVOPIOUEVWV
TTPOHAYEIPEPEVWV TPOPIUWV
TToU ouvABwg TnyavifovTal.
Xapn aTo €18IK6 Tawi,

0 (e0TOG QPG PTTOPET Val
péel opoldpoPPa TTAVW OTaA
TPOQINA.

‘EToIMO peiypa yia
APTOOKEUATOTA

200°C

L2

OXI

IAANIKO T1A: Tpé@ipa TTou
aTraITodv autépaTn (upwaon
Kal Yraoiyo.

*Y1oBARBNke o€ dokiyég aUppwva pe To TTPoTUTTo EN 60350-1 yia okoTrolg SrAWOoNG KATavaAwong EVEPYEING Kal EVEPYEIAKNG KAGONG.
**Na xpnoigoTroleital ye KAEIOTH TNV TTOPTA.
***AvaAoya Pe To HOVTEAO TOU PoUpvou.

Mitoa

300°C
200-300°C

2/3

OXI

IAANIKO TIA: 6Aa Ta €idn
TTo0g XWwpig TTpobépuavan
TOU @oUpVoU. XpNGCIPOTIOINCTE
XaUNAGTEPEG BepOKPATieS YT
KOTEWUYPEVA TTPOIOVTA KAl

300°C yia OTTIKEG OUVTAYEG
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ZT10TIKO 175°C Tayi ynoipatog L3 20-30
MoAueTriTredo 160°C Tayi ynoipatog L4 30-40
Mikpd Kéik - -
Magiv Mohvemimedo | 150°C w”"'fgq;dBae'“ L2+L5 3040
MoAuemimedo | 140°C Tayid L2+L4+L6 40-50
ynoiparog
MeTaAAikA
Z10TIKG 170°C oxapa + ®oépua L2 30-40
Y10 KEIK
Mavreomdvia MeTahikn
MoAueTritredo 150°C oxdapa + ®oppa L4 40-50
(26 cm @) X ‘;ICK KEIK ¥
MeTaANikég
MoAueTritredo 150°C oxapeg + Poppal  L1+L4 50-60
Y10 KEIK
ZTaTIKO 150°C Tawi wnoiuaTo L3 25-30
. MoAueTritedo 150°C whynoluatog L4 30-40
MmiokoTa/
Mmoxkora Mohemimedo | 140°C Wiowo + Babid | 5, 5 30-40
Boutupou TayId
Mohvemimedo | 140°C Tapia L2+L4+L6 35-40
ynoiparog
2T10TIKO 190°C Tayi ynoipartog L4 25-35
ou
IAUKG MoAueTriredo 170°C Tayi ynoipatog L3 25-35
QAPTOOKEU Moutiyka j . i i -
dopata Yorkshire ZT10TIKO 200°C Tayi ynoipatog L3 20-30
Mapéykeg MoAueTriTredo 90°C Tayi ynoipartog 90-160
Makapoév ZT10TIKO 150°C Tayi ynoipatog L3 15-20
MeTaAAikA
1aTkéd 185°C oxapa + ®oépua L2 60-70
. Y10 KEIK
MnAdmrTa MeTaAAikA
MoAueTriTredo 170°C oxapa + ®épua L4 65-75
Y10 KEIK
MeTaAAikA
TapT TaTéV Z10TIKG 170°C oxdpa + ®oépua L2 40-60
Y10 KEIK
ZOUQAE STOTIKO 200°C Tawi ynoikatog L3 10-15
TOKOAGTAG + QOPHES
MeTaAAikA
Toigkék Z10TIKG 150°C oxdpa + ®oépua L2 50-65
Y10 KEIK
Z10TIKG 180°C Tayi ynoipatog L3 20-25
Kareyuypéva Sramiké 180°C Tawid L2+15 2535
Kpouacav ynoiyarog
’ o Tayid
MoAueTritedo 160°C . L2+L4+L6 30-40
ynoiparog
ZTPOUVTEA, . o . .
KQTEWUYLEVO 2TaTIKO 210° C Tayi ynoipatog L3 30-45
Ddpuyaviég Supergrill 5 M?;é‘;‘;m L6 4-6
WYwpid kai . . o . . .
Aayéveg Ddokdroia Z1aTkd 200°C Tayi ynoipatog | L2 1A L3 25-35
WYwpi, oAIkrg . o . " -
aAéoEwC Z10TIKG 200°C Tayi ynoipatog L3 35-50
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MeTaAAiki MeTaAAiKA
ANUDEC 1 Z1aTkd 200°C Y axapa + @opua | L1 L2 30-50 cxdpa
To0pTeC / Kig Kic Kokopag 1 Oykparév 220°C y | Tomo@erfote 10 L4 20-40
(26 cm @) MeTaAAikn Tayi ynoiyarog
2 MoAuemitedo 180°C Y oxapa + @oppa | L1+L4 50-70 oTo L1
— Kig. MeTarhkn
. . i . ayi ynaiparog i "
ZOUPAE TUpIOU 1 21aTkéd 200°C Y . L3 20-35 Wnm . o oxapa +
* (POPHES yahoToUAa 1 OykpaTév 200°C Y Mupipayo L3 50-60
MeTaAAikn OKeOg
. c . o oxapa +
Auupéc Aagavia, ppéoka 1 STOTIKO 200°C Y Tupipaxo L3 40-60 Xoipiva Merarhi
' ) oxdapa +
Titee Ve TaiBaKIA 1 Z1aTIKG 200C | Y I'Iti(pl'ﬁuxo L3 80-100
o Aot e (1000-1200g) oKeGoC
vaore agavia, 1 Z1amKo 180°C | Y Ixapa L3 50-60 Koara kal _
KOTEWUYHEVT Tupipaxo P 1 ] ] METAANIKA
OKelog MouAepikd Aoukavika 1 Supergrill A Y axdpa L5 40-50
MeTaAAiki
. . ) MeTaAAikA
KaveAbvia, 1 T1aTIKG 180°C Y oxapa + L3 45-55 ®iAETo oxapa +
KaTeyuypeva Trupipaxo uooxapl 1 Gentle cooking* | 60°C N Mupipayo L3 60-80
OKeUog (1000-1500g) OKedog
MeTaANikA
. . . o axapa + . . .
Wnrd qupapikd 1 Oykparév 200°C Y Tupipaxo L4 20-30 P(%%%ﬂl)(p 1 Oykparév 220°C Y Tayi ynaiuatog L3 20-40
OKEUOG 9
i 3 PoAG kiya . o i i
””"?T';"L;‘;”K'“ 1 £1aTIKG 250°C | Y  |Towiynoiwarog| L21L3 15-20 (1000_15809) 1 Tramké 180°c | v |Towiynoiwarog| 3 40-50
] . A . ¥nto e
Mitoq, epéokia 1 Nitoa 250°C N Tayi ynoipatog| L2AL3 18-25 KOTGTIOUAO e 1 OykparTév 200°C Y Tayi BaBU L4 A5-60
(Tai) 2 Mohvemimedo | 180°C | Y w”“":gu;ds"e"’ L2+L5 25-35 Trenates. Wera
: : Oakacowd 1 Supergrill A N oxapa L5 15-30
Mitoa, ppéokia . . . . TN oxXapa
(0TPOYYUM) 1 ZT10TIKO 250°C Y Tayi ynoipatog| L2AL3 8-10
KuTaLpuyuélvag 1 TanYIGEg V13 200°C N Tayi Air fry** L4 20-25
. . 1 Nitoa 300°C N Tayi ynoiyato L2/L3 15-20 5 YAPOKPOKETEG agpa
Mitoa fifroa, getaia .‘U ik § i G‘J;t)!\glgcrfgcli MeTaAAiKr
(oTpOYYUAR) | 5 Mohvemimedo | 180°C | v W”G'mfue"’ L2+L5 3040 oxcipa
2 4 wé o TomoBeTAOTE TO -
1 $TaTIKG 220°C Meratiki L3 1015 Wnra yapia 1 ECO 200C | N 0BT L3 40-60
- oxdpa Tawi ynaiparog
roa, ] . MeTaAAIKR oto L1
KATEWUYHEVN 2 MoAueTriredo 200°C Y . L2+L5 15-25 -
(AeTrTA KPOUGTA) MUXO;&G ~ MsTg)\NKn
" o ETAAAIKN Aaxavika oxapa +
3 MoAueTiTedo 180°C L L2+L4+L6 X o
oxépa oyRpaTEY 1 ECO 200°C N Mupiuaxo L3 80-90
. OoKeUOG
itoq, . . o MeTaANikA p
KaTepuypévn 1 Nitoa 200°C N oxépa L2 10-15 Katewuypéveg
(AetrTA KpoUOTA) myavnrég 1 AirFry= 220°C N Tayi Air fry** La 18-25
MeTaANikh AQYaVIKa TTaTdTeg
WYnté lfou’)rrou)\o oxdpa/Otan L4 X (300~5009) i
OAokAnpo 1 Ovykparév 220°C Y Tayi ynoiuarog L4 40-60 e hf)i;ggg":n
1-1,2k oTo L1 pe 150 aTaTeg 3 . X ’
' ( 9) i vep6 oyKpaTéV 1 Oykpatév 200°C Y Mupipaxo L4 15-25
Kpéarta OKelog
Kai MrrodTia . o A E ek p
Mouhepikd | KoTGTIOUAOU 1 AltFry 220°C N Tayi Air fry L4 30-50 nq;?éigg 1 STATIKO 200°C Y Tayi ynaiuarog L4 30-50
“ggg‘é"i” O1 XpbVOI JayEIpEPATOG UTTOPET Va SIapEPOUV avAAOYQ UE TN OUVTOY KOl T CUCTATIKA TOU KATAVAAWTH.
Wnt méma 1 OykpaTév 200°C Y Nupipaxo L3 50-60 *qv aTTaITEITal npoeépuavon
okedog ** Av@hoya Je To JovTEAO TOU poUpvou.

MNa payeipepa TOUPTWY, KIG Kal GAAWY CuvTaywyv TTou atrairouv @opua ) doxeio o€
2 emieda, TOTTOBETACTE KAIJOKWTA: TO ETAVW TAWi TNV GPICTEPN TTAEUPA Kal TO KATW Tayi oTn OeId
TIAEUPA.
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To pevou KaTNyopIWY TPOYINWY ETTITPETTEI TO HAYEIPEUA HIAG TTOIKIAIAG GUVTAYWY XWpIg TTpoBépuavan
TOU POoUPVOU, XApn OTA EIBIKG TTPOYPAUUATA JAYEIPEUATOG TTOU Eival TIPOCAPHOCHEVA OTIG AVAYKES KABE .
: W6 Bodive 500~800g Kptag 190°C MeTarikn L3 30-40
KaTnyopiag. axapa
AQOU €TTIAEEETE TO TTPOYPAUUA HAYEIPEUATOG, Ba EUPAVICTEI O TTPOETTIAEYUEVOG XPOVOG Kal PTTOPED va ] ] ] MeTahik
TPOTIOTIOINGEI TIEPIOTPEPOVTAC TOV €16 DIOKOTITN. H BEPUOKPATIa HAYEIPEUOTOG UTTOPE VO GAAGEE! GikéTo pooxdpr 2009 Kptog oxdpa L3
TTATWVTOG TO €101KS €1KOVidIo. Kai o1 800 TTapaueTPOI HTTOPOUV va puBHIaTOUV eVTOG EVOG TTEPIOPICHEVOU MeTahik]
. . . . . POAG Kijd 1000-1500g Kpéag 180°C . L3 40-50
€UPOUG, OTTWG UTTOBEIKVUETAI GTOV TTAPAKATW TTivaKa. oxdpa
Mooxap! . o MeTaAAikn
Wellington 500g Kpéag 200°C oxdpa L3 50-80
Wnto . o MeTaAAKr
KATGaPOA 800-1000g Kpéag 200°C oxdpa L3 40-70
Xoipiva 1000-1200g Kpéag 200°C MeraMixi L3 80-100
TTaidAaKI axapa
MNa Bodivg, Ao Merar
pooxapioia Kai ﬂa'l'ég::glgapé 800-1000g Kpéag 200°C b p('}"” L3 60-80
Kpéag OXI 2-3-4 180-200 20-80 55-85°C XOIpIV& YnTd, X
TIOUAEPIKA Kal i . X . MeTaAAIKT
KOMUGTIO KPEQTOC. Apvicio ptrouT 1500-2000g Kpéag 190°C oxGpa L3 80-100
; . Ma oAGKAnpa ®iAETa GoAOpOU 200-600 we 170°C Tayi L3 20-35
w Yapi OXI 3-4 160-180 15-45 55-65°C . - IAETa GOAOHOU -00Ug apl ynaipatog 3
Wapia Kal QIAETA.
MmpigoAeg 600g Wapl 180°C MeTaAAKr L3 10-20
F1a WNTé AQYQVIKG TéVOoU (TrepiTT. 4 TEW.) axapa
ﬁ AaXaVIK OoXI 3-4 180-200 30-80 70-90°C o #QWTKX — S
MTTpIZoAeg §ipia (mepi. 4 Tep.) WYapi 200°C ynoiuarog L3 15-20
€dv, UETE To GRAGILO TOU POUPVOU, UTTBPXEI AVAYKN VA GUVEXICETE TO payeipepa Gikéro 600g wap! 150°C Towt L3 10-20
; J H 'r] H poup ’ - pX YKN ) X h Hayeipeya, uTrakaAiGpou (TTepiTT. 4 TEY.) ynaiparog
ouvIOTATaI Va atro@UyeTe TN XprRon Twv Everyday Cooking Kai avt' autwv va €TTIAEYETE TIG
Tomoupa, 1 Wapi 170°C Tayi L3 35.45
0ASkANpN ynoiyarog
Toimolpa, 600g . o Tayi _
QINETO (TrepiTT. 4 TEW.) wapi 150°C ynoiyarog L3 10-20
i . 600g . o Tayi "
NaBpdki IAETO (TTepiTr. 4 Tep.) WYapi 150°C wnoipatoc L3 10-20
Wapi oe Tayi
KpouaTa 1 Wapl 220°C . L3 30-40
aAaTtioy wnaijatos
ZouBAdkia 8 Tepdyia Wapl 150°C MeraMixi L3 20-30
Woplwv oxapa
Mepiot6 4 Tepéyia Wépi 180°C Toyi L3 25-40
KaAapdpi ynaiparog
WYwpi oAikAg 1 ApTooKeEUd- 200°C MeTaAAKr L3 35.50
dAeong opara axapa
KpiBapéywo 1 ApTOTKEUG- 190°C MeTarikn L3 35-50
opara oxapa
. ApTooKeEUd- o MeTaAAIKn
Ywpi yia TooT 1 opata 200°C oxépa L3 35-50
Kareyuypéveg 1 ApPTOOKEUG- 200°C MeTaAAiKA L3 15-25
UTTAYKETEG opaTa axapa
Kareyuypéva ApTookeud- o MeTaAAikn _
OVaK O@OAIGTAG 1 gpaTa 190°C oxapa L3 20-30
MapadopiZa 1 Tayi Aayaviké 200°C M;‘;’é‘gg” L3 30-40
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AvapikTa . . o MeTaAAIKA
AGxavikd 1 Tayi Aaxavika 190°C oxdpa L3 40-45
p . ) o MeTaAAIkA
KouvouTridia 1 Tayi Naxaviké 190°C oxépa L3 40-50
KohokiBeg, 1 Tayi Aayavika 200°C MeTahikn L3 30-40
o€ KUBoug oxapa
FepioTég . . o MeTaAAikh ~
Tmepiéc 1 Tayi Aaxavikd 180°C oxépa L3 70-80
Fepiotd . . o MeTaAAIKA
KOAOKUBGKIA 1 Tayi Aaxavika 190°C oxdpa L3 35-45
STIKG KApGTOU 1 Tai Aaxavikd 180°C Tayi L3 35-40
G Kap v X ynoiyarog
. . . o Towi
MmpdkoAo 1 Tawi Naxavikd 190°C . L3 30-40
ynoiparog
Paratolly 1 Tayi Naxavikd 190°C MEw,MIKn L3 40-45
oxapa
. Tayi
A Phav. 6 kepapikG Aayavika 180°C wnaiparog + L3 25-35
AXAVIKWV QopuaKIa .
Poppeg
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O TOKTIKOG KOBaPIGPOG PUTTOPET va TTapaTeivel Tov KUKAO {wNAG TNG GUOKEUNG 0ag. MNepIPEVETE va KPUWOEI

0 @oUpPVOG TTPIV KAVETE XEIpOKivNTo KaBapiouo.

*  Metd amd kdBe xprion Tou @oupvou, évag eAdxIoTog kabBapiopdg Ba Bonbroel va diarnpeital
0 @oUpvog atTéAUTa KaBapadg.

*  Mnv emTevOUETE TA TOIXWHATA TOU OUPVOU PE GAOUUIVOXAPTO 1) TTPOCTACIA MIAG XPAoNG TTOU
diaTiBeTal a1md TA KATAGTAPATA. AAOUUIVOXAPTO ) OTTOIAdATTOTE AAAN TTPOCTACIA, OE AUEDT ETTAQN
ME TO KOUTO OPAATO, KIVOUVEUEI VO AIWOEI Kal VO GAAOILCEI TO OUAATO TWV ECWTEPIKWY XWPWV.

+ Ta va amopuyeTe TNV UTTEPPROAIKT BpwiId TOu PoUpPVOU OO Kal TIG EVTOVEG HUPWIIEG KATTVOU TTOU
TIPOKUTITOUV, GUVIOTOUUE VA PN XPNOIYOTIOIEITE TOV PoUpVOo O€ TTOAU uwnAn Bepuokpacia. Eival
KOAUTEPQ VA TTOPATEIVETE TO XPOVO UAYEIPEPATOG Kal VO XOUNAWOETE Aiyo Tn Bepuokpaaia.

*  EkT16g 016 Ta £€APTANATA TTOU TTAPEXOVTAI JE TO POUPVO, 0OG CUUBOUAEUOUNE VO XPNOIUOTIOIEITE
MOVO AT Kal QOPPES WYNOIPATOG AVOEKTIKG O€ TTOAU UWNAEG BEPUOKPATIEG.

000

HH (*avdaAoya pe To HOVTEAO TOU QOUPVOU)
H diadikagia autr) BacifeTal oTNV opwvupn XNMIKA diadikagia, n otroia TTepIAapBavel TNV amoolvOeon
gUVOETWV OUCIWV PEOW TNG EPAPUOYAG BEPUIKAG £TTECEPYOTIOG.

MoAig evepyoTToinBei, kKAeIdWvEl autduaTa TNV TTOPTA Tou PoUpvou Kal aveBAalel ypriyopa Tn
Bepuokpaacia otoug 410°C.

210 T€AOG TOU KUKAOU KaBapIiouou, To JOVO TTOU TTAPAUEVEI GTNV KOIAOTNTA gival pia eEAGXIOTN evaTToBeon
oKOvNG, N oTToia OKoUTTiCeTal EUKOAA PE éva uypo TTavi.

1. AgaipéoTte Tuxdv eapTApata atmd Tov Qoupvo, OTTWG OXAPEG, TTAdiIVA pdeia kai Bida TTAdivWV
pa@IwyV (*).
2. MepioTpéyTe TOV BIOKOTITN AEITOUPYIaG OTO %, MepioTpéwTe TOV €MAOYEQ EAEYXOU Yyia va puBuioEeTe
TO TTUPOAUTIKO TTPOYPANa.
A@noTe TN AsiToupyia va AeIToupynaoel yia Tov TTpokabopigpévo xpovo. Katd Tn SIGPKEIa aUTAG TNG
dladikaagiag kal TG eTOPEVNG @dong Wwigng, n TTOPTA Tou GoUpvou Ba TTapaeivel KAEIdwUEVN.
3. MOAIG KpUWOEI N CUOKEUR, KOBAPIOTE TIG ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU GOUPVOU UE Eva TTAVi.
BeBaiwBeite 0TI N CUOKEUR £XEI KPUWOEI TIPIV TNV ayyigeTe. MNpéTTel va gioTe
101QiTEPA TTPOCEKTIKOI PE OAEG TIG BEPUEG ETMIPAVEIEG, KABWG UTTAPXEI KivOUVOG EYKAUUATWV.
XpNOIYOTTOINOTE ATTOOTAYUEVO 1) TTOCIUO VEPO.
(*) pOvo yia povTéAa pe 7 emiTreda.
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H Aermoupyia Aquactiva €xel emmivonBei yia va avTIJETWTTICETal ATTPOOKOTITA N EAAPPIG BpwuId Kal va
TTapEXEl MIa ypAyopn Kal @IAIK TTpog To TrePIBAAAOV AUON yia Tov KaBapiopd Tng KOIAOTNTAG TOU
@oUpPVOU 0ag XPNOIUOTIOIWVTAG TN dUvan Tou aThou.

1. Pigre 100 ml vepd 010 KATW AVAYAUPO TUAPA TOU PoUpPVOoU.

2. NepioTpéwTe TOV BIOKOTITN OTO a%g Edv eival amrapaitnTo, TEPIOTPEWTE TOV ETTIAOYEQ EAEYXOU YIa
va puBpiceTe To TTPOypappa Hydro clean. AQAoTe Tn AciToupyia va AEIToupynaoel yia Tov
TTPOKaB0PIoUEVO XPOVO.

3. Z10 TéA0G TnG dladikaaiag kabapiopoU, agraTe Tov GoUpPVOo Va KPUWOEI.

MOANIG KpuWOEl N CUGKEUR, KABAPIOTE TIG ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU POUPVOU UE EVa TTAVI.

5. BeBaiwBeite 6TI N CUCKEUN £XEI KPUWOEI TTPIV TNV ayyigeTe. MNpéTTel va gioTe
101QITEPA TTPOCEKTIKOI E OAEG TIG BEPUEG ETTIPAVEIEG, KABWG UTTAPXE! KivOUVOG EYKAUPATWV.
XpPnOIYOTIOINOTE ATTOCTAYMEVO I TTOGIHO VEPD.

&>

Ta kataAuTIKG TTaveA eTTevOUOUV TNV KOIAGTNTA TOU OUPVOU KAl 0ag TTAPEXOUV TNV TTOAUTEAEID va unv
XPEIGZETAI TTOTE VO AVTIMETWTTIOETE VAV BPWHIKO GOUPVO.

Ta mavel gival emIKOAUPPEVA PE éva €I0IKO OUAATO TTOU JIABETEl WIO MIKPOTTOPWAN OouH, IKavA va
aTroppPOoPa Ta ypdoa atrd TIG TTOIAIEG.

Méow piag KaTtaAuTIKAG XNUIKAG avTidpaong, HETOTPETTOUV ATTOTEAECHATIKG TO ATTOPPOPNUEVO AITTOG O€
aépla oToIXEia OTaV EKTIBEVTAI O UWNAEG BEPUOKPOATIEG.

>uoTaon: ECetdoTe TO £vOEXOPEVO QVTIKOTAOTAONG TWV KATAAUTIKWVY TTAVEA PETA aTTd TTEPITTOU Tpia
XPOvIa Xprong, €1I0IKA av XPNOIUOTIOIEITE TO POUPVO OAG Yia dU0 £wg TPEIG KUKAOUG PayEIpENATOS TNV
eBOouada. Autd e€ac@alilel BEATIOTN atrddoon Kal KaBapidTnTa.
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TomroBeTAOTE TNV TOPTA O€ ywvia 90°.
MepioTpéWTe TIG YAWTTIOEG ao@dAiong
TWV PEVTECEDWV TTPOG TA €W aTTO TO
@oupvo.

TomroBeTAATE TNV TTOPTA O€ ywvia 45°.
MéoTe TaUTOXPOVA Ta SUO KOUUTTI& O€
AUPOTEPEG TIG TTAEUPEG TWV TTAEUPIKWV
WHWV TNG TTOPTAG Kal TPARAETE TTPOG Ta
€£0GG 00G VIO VO AQAIPETETE TO ETTAVW
KGAUPPa TCaPIWV TNG TTOPTAG.

A@aIp€oTe TTOAU TTPOCEKTIKG TA TCAUIA
TOU @oUpVOoU, EEKIVWVTAG aTTO TO
EOWTEPIKG. Katd Tn didpkeia TNG
diadikaaciag, kpaTAaTE aTABEP Ta
T¢AuIa Kal pe Ta dUo xépia Kal
TOTTOBETACTE Ta O€ pIa HAAaKN TTiTTEdN
EMQAvEIa (TT.X. O€ Eva UPATHQ).

To e&wTePIKO
TAuI eV aPAIPEITAl.

KaBapioTe 10 T¢auI pe éva paAakd Travi
Kal Kat@AAnAa TTpoidvTa Kabapiouou.
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ToTroBeTAGTE TOUG UAAOTTIVOKEG,
@povTifovTag WoTe N eTIKETA "Low-E" va
€ival cwoTA avayvwalun Kai
ToTroBeTNUéVN OTNV KATW APICTEPN
TIAEUPA TNG TTOPTAG, KOVTA OTOV PEVTEDE
NG apIOTEPNG TTAEUPAG. Me auTdv ToV
TPOTTO, N TUTTWHEVN ETIKETO OTO TTPWTO
T{AWI Ba TTAPOMEIVEI OTO ETWTEPIKS TNG
TOPTAG.

ETmavaTotrofeTAoTE TO £TTAVW KAAUMHO
TCaMIWY TNG TTOPTAG TWV TTECOVTAG TO
TIPOG TO HEGA PEXPI VA AKOUOETE €va KAIK
a1ré Ta SUO TTAEUPIKG KOUMTTIG.

2Tn OUVEXEID, ETTAVAQEPETE TNV TTOPTA
oTig 90° KaI TTEPICTPEWTE TIG YAWTTIOEG
ao@AAIONG TOU PEVTEDE TTPOG TO PHEOA,
TIPOG TO E0WTEPIKG TOU POUPVOU.
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BeBaiwBeite 611 kaBapileTe KaAd Ta eEapTrApaTa HETG aTrd KAOE XPAON KAl TA OTEYVWVETE UE PIC TIETOETA.
MNa emmipova uTToAEippaTa, OKEPTEITE VO JOUAIGCETE T E6APTANATA OE £va Peiyua vePoU Kal OOTTOuVIoU
yia mrepitrou 30 AeTrTd IV Ta TTAUVETE yia SeUTEPN POPA.

AQaIpEoTE TA TTAEUPIKG pA@Ia TPABWVTOG TA TTPOG TNV KATEUBUVON TWV BEAWV.

MNa va kaBapioeTe Ta TTAEUPIKE pA@Ia iTe Ta BACETE GTO TTAUVTHPIO TTIATWY EITE XPNOIUOTIOIEITE
£€va uypo o@ouyydpl, @POVTICOVTOG VO TA OTEYVWOETE YETA.

3. Mertd 1n diodikaoia KaBapIoPoU, TOTTOBETAOTE TA TTAEUPIKE PAPIA PE TNV AVTIOTPOPN CEIPd.

N —
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BApa 1
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ATTO0UVOEDTE TO POUPVO ATTO TNV TTAPOXT PEUPATOG.
A@aipéoTe TO YUGAIVO KAAUPPA TOU AQUTTTHPQ.
ATTOOUVAPUOAOYAOTE TN AGUTTAL.

AVTIKATOOTAOTE TN AGUTTA PE KavoUupyia Tou idlou TUTTOU.
MeTartoTrioTe T0 YUAAIVO KAAUPKA TOU AQUTITAPA.

o0k w®

ATTOOUVOEDTE TO YOUPVO ATTO TNV TTAPOXH PEUUATOG.

XpnoIYOTTOINCTE éva Katoafidl pe eTTiTTedn KEQAAR TOTTOBETWVTAG TO TNV TTAEUPd TOU
TTPOCTATEUTIKOU YUOAIOU Kal aoKAOTE EAa@PAd TTiECN YIA VA TO OPAIPETETE.

MdaoTe TpooekTIKA TN AduTtra amd Tn Bdon TnG.

TomroBeTACTE TNV KalvoUupyia.

ETravaTotroBeTAOTE TO TTPOOTATEUTIKO TCAUI TNECOVTAG TO aTTaAG PéEXPI va ao@aAioel aTn Béan Tou.
EtmravacuvdEaTe Tov oUpvo OTNV TTapoxr PEUPATOG.

BrAua 1 BrAua 2 BrAua 3 Brua 4

EmavaouvdéaTe Tov oUpvo GTnv TTapoxr peUNATOG.

IEDS

=

Brua 5 Brpa 6

45 7= | b=

T
A

AUTO TO TTPOIGV TTEPIEXE! Pt 1} TIEPICOOTEPEG TINYEG PWTOG KATNYOPIag EVepyelakng ammédoong G (AapTrtipag)

AuTé TO TTPOIOV TTEPIEXEI Mt f} TIEPICOOTEPEG TTNYEG PWTOG KATNYOPIOG EVEPYEIOKNG amddoong G (AauTrTrpag)
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Edv, katd 1n Si1dpkeia TnG XPAONG Tou @oUpvou, TTAPOUCIaoTEi KATTOI0 O@AAua, otnv 0Bovn Ba
eppavioTei 0 kwdikdg "ER" akoAouBoUpevog amré duo wneia, Ta otroia Ba TPoadiopifouv To GEAAUA.
MpoxwpnoTe ofrjvovrag Tov oUpvo KAl ATTOCUVOEOVTAG TOV OTTO TNV TTPICA, TTEPIMEVETE Aiya AETTTA Kall
OTN OUVEXEID ETTAVACUVOEDTE TOV.

Edv 10 o@pdAua €€agavioTei, UTTOPEITE va OUVEXIOETE TN XPron Tou @oupvou. Edv dev eCagavioTei,
KOAEOTE TNV UTTNPECIa EEUTTNPETNONG TTEAATWY KaI KOIVOTTOINOTE ToVv KwdIKG (ERXX) TTou BAETTETE OTNV
0086vn.

NGBog

e

I <

Katrvog

od B [T
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AuTr n ouokeur @épel emonuavon oUuewva Pe Tnv Eupwtraikl Odnyia 2012/19/EE

OXETIKA PE TIG NAEKTPIKEG Kal NAEKTpovikéG ouokeués (AHHE). Ta AHHE (AmopRAnTa

HAekTpikoU ka1 HAektpovikoU EEotrAiIopoU) Trepiéxouv TO00 PUTTOYOVEG OUTieg (TToU

UTTOpPOUV va £X0UV apVNTIKEG ETTITITWOEIG OTO TTEPIBAAAOV) 600 Kal Bacikd dopIKG oToIxEia

(TTou pTopolv va emavaxpnoigomoinBouv). Eivar onuavtiké 1o AHHE (AméBAnTa

HAexTpIKoU kal HAekTpovikou E¢otTAiopoU) va uttodAAovTal 0 CUYKEKPIYEVN ETTEEEPYQTIa

YIO TNV OWOTH aTTOPAKPUVGON KOl aTTOPPIYN TWV PUTTWVY KAl AVAKTNON OAWV TWV UAIKWV.

O1 XpNOTEG NAEKTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWY OUCKEUWV JTTOpoUV va diadpauartioouv

onuUavTikd poAo atn diaa@daAion 6T1i Ta AHHE dev ouvieTouv TrepIBaAAovTiko Kivduvo. Eival

onUavtikd va TnpouvTal opIcpévol BaciKoi Kavoveg:

- 1o AHHE &¢v TTpETTEl VA QVTIMETWTTICOVTAI WG OIKIOKA OTTOPPIiMMATA.

- 1o AHHE mrpétTel va peTa@épovTal o€ €101KOUG XWPOUG GUAANOYNG atToppIupaTwy UTtrd Tn dlaxeipion
TWV SAPWY 1] €I8IKWYV TTIOTOTTOINUEVWY ETAIPEIWV.

> TTOAEG XWPEG, EVOEXETAI VA UTTAPYXOUV BIOBECIHOI EYXWPIOI XWPOI GUAAOYAG yia JeydAoug Gykoug

AHHE (AmoBARTwv HAekTpikoU kai HAekTpovikoU EfomrAiopou). Otav ayopddete pia véa OUOKEUN,

N TTOAQIQ PTTOPET VO ETTIOTPAPEI OTOV TTWANTH) O OTTOI0G OPEIAEI VO TNV ATTOBEXTEI XWPIG XPEWOT, APKEI

N OUOKEUN va gival IcodUvapou TUTTOU Kal va €XEI TIG IBIEG AEITOUPYIEG PE T CUOKEUN TTOU aYOPACETE.

Otrou gival duvatdyv, aTTOQUYETE TNV TTPOBEPUAVON TOu POUPVOU Kal TTPOCTTABAOTE TTAvVTa va Tov
YEMICETE.

Na avoiyeTe TNV TTOPTA TOU OUPVOU GO0 TTIO OTTAVIA YIiVETaI, YIaTi N BEpUOTNTA ATTO TNV KOIAOTATA
SiaokopTrigeTal KGO Popd TTou (N TTOPTA) avoiyel. MNa anuavTikr e€oikovounan evépyeiag, oBAOTE TO
@ouUpvo PETAEU 5 Kal 10 AETITWV TTPIV oTTO TO TTIPOYPAUMATIONEVO TEAOG TOU XPOVOU HayEIpéUaTOg Kal
XPNOIYOTIOINGTE TNV UTTOAEITTOEVN BEPUATNTA TTOU CUVEXIZEl va TTapAyEl 0 oUpVOgG.

AloTnpeiTe TIG TOINOUXEG KABAPEG Kal yIa va ATTOQUYETE TUXOV BIaCTTOpa BepudtnTag £Ew aTTd TNV
KOIAOTNTA. Av £XeTE CUNPBOAAIO NAEKTPIKAG EVEPYEING PE WPIaia XPEWON, TO TTPOYPAUUA «KKOBUGTEPNUEVO
payeipepa» KAVEl TNV EOIKOVOUNGT EVEPYEIOG TTIO OTTAR, JETOKIVWVTAG TN S10dIKACIa JAYEIPEPATOG Yia
va EEKIVAOEN OTN XPOVIKA TTEPIOd0 PEIWPEVNG XPEWANG.

EL 41



560

EL 43

EL 42



EL 45

EL 44



CANDY

VOLLEDIGE GEBRUIKERSHANDLEIDING
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Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze
handleiding zorgvuldig door, inclusief de veiligheidsinstructies, om
uw veiligheid te garanderen en de beste resultaten te verkrijgen, en
bewaar de handleiding voor toekomstig gebruik.

Noteer voordat u de oven installeert het serienummer, dat u mogelijk
nodig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die is
ontstaan tijJdens het transport en raadpleeg voor 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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OVERZICHT VAN HET PRODUCT
ACCESSOIRES
BEDIENINGSPANEEL
CONNECTIVITEIT

INFORMATIE OM TE BEGINNEN
EERSTE GEBRUIK
VOORAFGAANDE REINIGING

HOE HET PRODUCT WERKT
KOOKFUNCTIES

STANDAARDFUNCTIES
SPECIALE FUNCTIES

ALGEMENE BEREIDINGSTABEL
TABEL EVERYDAY COOKING

ALGEMENE AANBEVELINGEN
DE OVEN SCHOONMAKEN

BINNENKANT VAN DE OVEN: Reinigingsfuncties
BUITENKANT VAN DE OVEN: De glazen deur verwijderen en schoonmaken
SCHOONMAKEN VAN ACCESSOIRES

ONDERHOUD

VERWIJDERING VAN APPARATEN

HET MILIEU BESCHERMEN EN RESPECTEREN

Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.

Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten van het
thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het apparaat niet worden
gevoed door een extern schakeltoestel, zoals een timer, of worden aangesloten
op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.

Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van de
verwarmingselementen in de oven.

Gebruik 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 vermogens of met een
gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder toezicht worden gehouden of
instructies hebben gekregen om het apparaat veilig te kunnen gebruiken en de
gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan. Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Het schoonmaken en onderhoud mag niet door kinderen
worden uitgevoerd als zij niet onder toezicht staan.
Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder kinderen) met
verminderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of met een gebrek
aan kennis en ervaring, tenzij deze personen door iemand die verantwoordelijk
is voor hun veiligheid onder toezicht worden gehouden of instructies hebben
gekregen over de werking van het apparaat.
Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het apparaat spelen.
Tijdens het gebruik worden het apparaat en de

toegankelijke delen ervan heet. Zorg ervoor dat u de verwarmingselementen
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.
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De oven kan hoog in een kolom worden neergezet of onder een aanrecht.
V66r de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de ovenruimte,
om een goede circulatie mogelijk te maken van de frisse lucht die nodig is voor
het koelen en beschermen van de interne delen. Maak de openingen zoals
aangegeven op de illustraties, afhankelijk van het type fitting. Bevestig de oven
altijd aan de meubels met de met het apparaat meegeleverde schroeven.

Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het apparaat op de
nominale frequenties te gebruiken.

Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een decoratieve
deur worden geinstalleerd.

Tijdens de installatie moet de oven worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet om oververhitting te voorkomen.

Als de service van de fabrikant vereist is om storingen te corrigeren die het
gevolg zijn van onjuiste installatie, wordt deze service niet gedekt door de
garantie. De installatie-instructies voor professioneel gekwalificeerd personeel
moeten worden gevolgd.

Een onjuiste installatie kan schade of persoonlijk letsel veroorzaken aan
personen, dieren of eigendommen. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden
gesteld voor dergelijke schade of letsel.

De installatie moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde technicus die
de geldende wetgeving in het land van installatie en de instructies van de
fabrikant kent en naleeft.

Controleer na het uitpakken altijd of het apparaat niet beschadigd is, neem in
geval van problemen contact op met de klantenservice voordat u het apparaat
installeert en sluit het niet aan op de voeding.

Verwijder het verpakkingsmateriaal voordat u het apparaat in gebruik neemt.
Gebruik tijdens de installatie de handgreep van de ovendeur niet om de oven
op te tillen en te verplaatsen.

Het meubilair waarin wordt geinstalleerd en de aangrenzende meubelen
moeten bestand zijn tegen temperaturen van 95°C.

Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende handschoenen te
dragen om snijwonden te voorkomen.

Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan atmosferische
invioeden.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.
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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 door
vaste bedrading waarbij een meerpolige scheidingsschakelaar (met een
contactscheiding in overeenstemming met de vereisten voor overspanning van
categorie lll) moet worden geplaatst tussen het apparaat en de voeding, die
geschikt is voor de maximaal aangesloten belasting en die voldoet aan de
huidige wetgeving.

Vraag in geval van incompatibiliteit tussen het stopcontact en de stekker van
het apparaat een erkende elektricien om het stopcontact door een ander
geschikt type te vervangen. De stekker en het stopcontact moeten worden
aangepast aan de huidige normen van het land van installatie.

De groen-gele aardkabel mag niet door de scheidingsschakelaar onderbroken
worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsschakelaar gebruikt voor
de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer het apparaat eenmaal
is geinstalleerd.

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fabrikant,
diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar gekwalificeerde personen om
gevaar te voorkomen. Laat alle reparaties uitsluitend over aan de
klantenserviceafdeling en vraag om het gebruik van originele
reserveonderdelen.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u werkzaamheden
of onderhoud uitvoert.

Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is voordat
u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische schokken te
voorkomen.
De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare onderdelen
verwijdert. Plaats ze na het reinigen terug volgens de instructies.
Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van bepaalde
fundamentele regels met zich mee:
- trek niet aan de stroomkabel om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te halen;
- raak het apparaat niet aan met natte of vochtige handen of voeten;
- over het algemeen wordt het gebruik van adapters, stekkerdozen en
verlengkabels niet aanbevolen;
- in geval van storing en/of slechte werking, het apparaat uitschakelen en het
niet manipuleren.
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Aangezien voor de oven onderhoudswerkzaamheden nodig
zouden kunnen zijn, is het raadzaam om nog een stopcontact vrij te houden,
zodat de oven daarop kan worden aangesloten als hij wordt verwijderd uit de
ruimte waarin hij is geinstalleerd.

Niet correct uitgevoerde reparaties, installatie en onderhoud kunnen de
gebruiker ernstig in gevaar brengen.

De fabrikant verklaart hierbij dat het geen verantwoordelijkheid aanvaardt voor
directe of indirecte schade veroorzaakt door onjuiste installatie, onderhoud of
reparatiewerkzaamheden. Bovendien is hij niet aansprakelijk voor schade
veroorzaakt door de afwezigheid of onderbreking van het aardingssysteem (bijv.
elektrische schokken).

Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten van het
thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het apparaat niet worden
gevoed door een extern schakeltoestel, zoals een timer, of worden aangesloten
op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.

Het apparaat is niet ontworpen om te worden geactiveerd door een externe
timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

De lekbak vangt de resten op die tijJdens het koken druppelen.

Wanneer u het rooster op de zijrekken plaatst, moet u ervoor zorgen dat het
kortste deel van de zijkant (tussen de stop en het uiteinde) naar de binnenkant
van de oven is gericht. Als het rooster een decoratieve metalen balk heeft, let
er dan op dat deze aan de buitenkant van de oven wordt geplaatst, zodat het
merklogo zichtbaar en leesbaar is. Raadpleeg voor de juiste plaatsing ook de
afbeelding in het van deze gebruikershandleiding.
Gebruik voor het reinigen van ovendeurruiten geen agressieve of schurende
reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers, omdat het glasopperviak
hierdoor bekrast kan raken, wat kan leiden tot breuk van het glas.

Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt aanbevolen.
Tijdens het koken kan vocht in de ovenholte of op het glas van de deur
condenseren. Dit is een normale toestand. Wacht om dit effect te verminderen 10—
15 minuten na het inschakelen voordat u voedsel in de oven te zet. De condens
verdwijnt in ieder geval wanneer de oven de bereidingstemperatuur bereikt.

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 kookfase kan een storing van de monitor
veroorzaken. Neem in dit geval contact op met de klantenservice.
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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.

Verwijder nooit de ovendeurafdichting.
Vul de bodem van de holte niet opnieuw met water tijdens
het koken of wanneer de oven heet is.
Voor een correct gebruik van de oven is het raadzaam het voedsel niet
rechtstreeks in contact te brengen met de rekken en platen, maar gebruik te
maken van bakpapier en/of speciale houders.

Schoonmaken waar veel gemorst is, alvorens te reinigen.

Voordat u de automatische reinigingscyclus begint:

- Reinig de ovendeur.
- Verwijder grote of grove voedselresten uit de binnenkant van de oven met

behulp van een vochtige spons. Gebruik geen schoonmaakmiddelen.
- Verwijder alle accessoires en de schuifrekset (waar aanwezig).
- Plaats geen theedoeken.
In ovens met vleessonde is het noodzakelijk, voordat tot de reinigingscyclus
wordt overgegaan, de opening te sluiten met de meegeleverde bout. Sluit de
opening altijd met de bout wanneer de vlieessonde niet wordt gebruikt.
Tijdens het pyrolytisch reinigingsproces (indien beschikbaar) kunnen de
oppervlakken heter worden dan normaal en kinderen moeten uit de buurt
worden gehouden.
Als er een kookplaat boven de oven is aangebracht, mag deze nooit worden
gebruikt terwijl het pyrolytische reinigingssysteem werkt, om oververhitting van
de kookplaat te voorkomen.
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Bedieningspaneel
Plaatpositienummers
Roosters

Bakplaten
Ventilatorkap

Ovendeur

N o o s N>

Zijroosters (indien aanwezig: alleen voor
platte ovenruimte)

8.  Serienummer en QR-code

Schriff hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van de
ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten en roosters
op te plaatsen tijdens het koken.

6 of 7 niveaus, afhankelijk van het
model.

Een metalen rooster in een oven is een verwijderbare,
verstelbare plank die kookgerei ondersteunt, voor een
gelijkmatige garing zorgt en schoonmaken gemakkelijk
maakt. Het kan worden gebruikt om borden en pannen
op verschillende hoogtes te zetten voor verschillende
bereidingsbehoeften.

_—

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige bruining van
de bodem, waardoor hij perfect is voor koekjes en
gebakjes dankzij het ondiepe, platte ontwerp. Bovendien
kan het onder een rooster plaatsen helpen om druppels
opvangen en een vieze oven voorkomen.

De diepere plaat is ideaal voor recepten met extra
vloeistoffen of lagen, zoals ovenschotels of gebraad. De
diepte is speciaal ontworpen om de gewenste consistentie
van het voedsel dat erin wordt bereid te garanderen.
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Telescopische ovenrails zijn schappen die uitgeschoven
kunnen worden, zodat het makkelijker wordt om items te
plaatsen of te verwijderen, zonder diep in een hete oven
te hoeven reiken. Ze verbeteren de veiligheid en
stabiliteit, en kunnen op verschillende niveaus worden
ingesteld.

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren de
beweging van de deur en zorgen voor een soepele
beweging en voorkomen dichtslaan.

De holle vorm zorgt voor een goede circulatie van de
vochtigheid die tijdens het koken wordt gegenereerd,
waardoor de vochtigheidsgraad van het voedsel hoog
blijft. Afhankelijk van de hoeveelheid water in de plaat,
wordt een drogere of meer ‘natte’ bereiding verkregen.

\\_//AJ\

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.

Het draaispit werkt samen met het bovenste
verwarmingselement, door te draaien kan het voedsel
gelijkmatig worden gegaard. Het kan het best worden
gebruikt bij middelgrote gerechten. Ideaal voor het
herontdekken van de smaak van traditionele
braadgerechten.
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De airfry-plaat zorgt ervoor dat de hete lucht het voedsel
gelijkmatig en driedimensionaal bereikt, wat resulteert in
een krokantere buitenkant met behoud van de malsheid
binnenin. Leg hem op de bakplaat om sappen en
paneermeel op te vangen.



Standaard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/IEDR, BLE

Frequentieband(en) 2401-2483 2402-2480
[MHz]

Maximaal vermogen

(W] 100 10

Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.

Stroomverbruik van het product in stand-by in een netwerk, als alle bedrade netwerkpoorten zijn aangesloten en
alle draadloze netwerkpoorten zijn geactiveerd:

1. Functiekeuzeknop

2. Tid 2,0W.

3. Temperatuur

4. Led-display De WIFI-module wordt ingeschakeld zodra de functieknop in een andere positie dan nul wordt gezet.

5. Bediening op afstand

6. Verlichting

7. Draaiknopbediening 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 WIFl-menu en selecteer 'Off’ (Uit) om de wifi uit te
schakelen.

Het display heeft 4 hoofdfuncties:

Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal voor de
minutenteller (beschikbaar in stand-bymodus), driemaal
voor het tijdstip en viermaal voor uitgestelde start. In de

stand-bymodus is alleen de kookwekker toegankelijk.

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

Temperatuur ;
P de voorverwarmingsfase van de oven). Als de

>3 voorverwarmin i i
g actief is, wordt het betreffende
pictogram op het display weergegeven.
— Druk op de toets om bediening op afstand activeren,
G nadat u de oven hebt gekoppeld met de hOn-app (via de
applicatie).
O Licht Indrukken om de ovenlamp in de ovenholte aanfiit te Candy Hoover Group Srl verklaart dat de radioapparatuur voldoet aan Richtlijn 2014/53/EU en aan de
— zetten. desbetreffende wettelijke voorschriften voor de VK-markt.
- De volledige tekst van de conformiteitsverklaring is beschikbaar op het volgende
internetadres: .

NL 12 NL 13



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.

£ Available on the

o App Store

GET ITON
® Google Play

. Klik op ‘Registreren’.

. U kunt zich registreren via sociale
accounts of u aanmelden met uw
persoonlijke e-mail.

X

h

Do you already have a thousand passwords”
Register with your social accounts
and log in In the easlest and fastest way.

Welcome!

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

[ o] & SCNUPWITHAPRLE

REGISTER
f SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products N SIGN UPWITH EMAIL

s Already registered? LOGIN

Stap 1
. Selecteer ‘Apparaat toevoegen’.
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= Hello USERNAME =]

YOUR APPLIANCES @ oD RS

-
Virtual Wine Bank
Add appliance
2bottistharaiss
second rav
YOUR WIDGETS &

&

dal

YOUR NEWS

e — 1

What functions do smart How to live sustain

Stap 2

. Geef toestemming voor gebruik van uw locatie.

Allow your location
permission

Toenhance your experience, please allow
Iocation permission to hon app in the next

step.

<« CONTINUE

Stap 3
. Selecteer ‘Oven’ in de apparaatcategorie.

Select your appliance
category

Washing machine
& Washer dryer
= Tumbledryer
Dishwasher
& Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Stap 4
. Zet het apparaat aan; als het al aan staat,
zet het dan uit en weer aan.

NL 15

° Appliance connection (3

Turn OFF and then ON
your appliance

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

Py
(@
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=

OK.1 DIDIT



Stap 5

. Na het inschakelen begint de hOn-app
met het zoeken naar uw huishoudelijke
apparaat.

o Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

sour appliance in order ta
capture the signal.

Stap 6.1-6.2

. Selecteer uw huishoudelijke apparaat,
tik op ‘Verbinden’ en wacht een paar
seconden.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

@ oven I C)
MNew appliance ul O

A1, Longappliance nameto... o O

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,

New appliance e

L1, Longappliancenameto... of O

(7 Stavclose toyour appliance in order to
' correctly capture the signal

Stap 7
. Uw oven wordt gevonden en u kunt
hem bedienen via hOn.
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° Appliance connection | (2)

Your appliance has been
correctly identified!

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

15 this your sppliance?

YESITS MY OVEN

NOIT'SNOT

9)

Zodra het apparaat is verbonden, kan de gebruiker de WIFI-instellingen wijzigen tussen:

*  WIFI ON (Aan): Het is alleen mogelijk de ovenstatus te bekijken via de app.

*  WIFI OFF (Uit): De oven is niet verbonden, maar nog steeds aangemeld en de netwerkgegevens
zijn opgeslagen.

»  WIFI RESET: De verbinding wordt gereset en een nieuwe aanmelding is mogelijk.

1. Draai de functieknop naar het WIFI-menu.
2. Op het display verschijnt een ‘On’ (Aan).
3. Draai de draaiknop tot ‘Off (Uit) of de reset-instelling ‘rSt’ wordt weergegeven.

T '8
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De bediening op afstand biedt talloze voordelen voor gebruikers en verbetert het gemak, de efficiéntie
en de algehele kookervaring, doordat het product direct vanaf het apparaat en de hOn-app kan worden
bediend.

Deze functie maakt het mogelijk om via je apparaat te genieten van verschillende functies, zoals:
onmiddellijke of geplande start van recepten of kookprogramma's die al beschikbaar zijn in de app;
realtime controle van de voortgang van je recepten; aanpassing van de gebruikte kookparameters.
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 Gratineren en Supergrill.

Draai de functieknop naar het WIFI-menu.

. Drukop 8.

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 —

T8
S i
=
B =
A
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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.

7 0
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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 bereidingsproces weergegeven in de app.

Cooking
—

PROGRAMS
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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.

Voor functies die gebruikmaken van de grill zal de oven dankzij de deurschakeltechnologie de
verwarmingselementen automatisch pauzeren wanneer u de deur opent en doorgaan met de bereiding
zodra u de deur sluit.

Deze functie is alleen beschikbaar bij specifieke ovenconfiguraties. Alle pyromodellen hebben hem.
Tijdens het pyrolytische reinigingsproces blijft de ovendeur altijd vergrendeld. Als deze niet vergrendeld
is, geeft de oven foutcode 24 weer en wordt de reinigingsfunctie onderbroken.

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 temperaturen.
Daarom blijft de koelventilator nog enige tijd hoorbaar, zelfs nadat de oven is uitgeschakeld.

Hij werkt tijdens en na de kookcyclus in relatie tot de interne temperatuur van de oven.

Als de koelventilator werkt, maakt hij meestal een zacht zoemend of gonzend geluid. U merkt misschien
ook een warme luchtstroom op die uit de opening tussen de ovendeur en het bedieningspaneel komt.
Tijdens pyrolytische reiniging en wanneer de deur is vergrendeld, wordt de koelventilator ingeschakeld.*
Tijdens de ECO-functie blijft de verlichting uit.

(*Alleen bij pyro-ovens)

De statusbalk, gebaseerd op de ingestelde programma's, vereenvoudigt het controleren van
temperatuur en tijd. Specifiek voor functies met voorverwarming wordt de temperatuurstijging tijdens
deze fase weergegeven. Bij bereidingsprogramma's en de pyrolytische reinigingsfunctie toont het
respectievelijk het aftellen van de bereidingstijd en de reinigingscyclus.
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Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt ingeschakeld, moet eerst de tijd worden ingesteld,
worden gekozen tussen 13 ampere of 16 ampére, 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 ©
om te bevestigen.

. Standaard is de oven ingesteld om te werken met een hoger vermogen, geschikt
voor huishoudens met meer dan 3 kW (16 A). Als uw huis een lager vermogen heeft, kunt u
deze instelling wijzigen naar 13 A.

Deze instelling beinvioedt hoe snel de oven opwarmt. Door de hogere optie te kiezen (16 A)

(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. Druk op @ om te bevestigen.

Op het display verschijnt ‘Sn’. De getallen geven het intensiteitsniveau van het geluid aan en
kunnen met de rechterknop worden aangepast. Druk op @ om te bevestigen.
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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.

Reinig de oven, voordat u deze voor de eerste keer gebruikt. Wrijf externe oppervlakken af met een
vochtige zachte doek. Was alle accessoires en veeg de binnenkant van de oven af met een oplossing
van heet water en afwasmiddel. Stel de lege oven in op de maximumtemperatuur en laat hem ongeveer
1 uur aan staan, zo worden alle rondhangende geuren van nieuwheid verwijderd.

Y
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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.

ON OFF
= 0 = 0
8 (] 92 d
= =
[ i & (]
Y s
4 o @ v o @

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 alleen
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.

— ° +

)

Do

Het aftellen begint aan het einde van het voorverwarmen (indien aanwezig). Tijdens de bereidingsfase
is het mogelijk om de tijdsduur te wijzigen door de rechterknop te draaien. Als de duur is verstreken,
stopt de bereiding.

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 temperatuur
te bewerken, drukt u op 8, omde 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.

&

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 ‘Uitgestelde
start’ te selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de starttijd van de bereiding in te stellen.

— . +

§

M

Uitgestelde start kan alleen worden geactiveerd na het instellen van de
bereidingsduur en is niet beschikbaar met de grillfuncties.
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Met deze functie kunt u het scherm vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te Om de voorverwarmingsfase te versnellen, kan de optie snel voorverwarmen worden geselecteerd
voorkomen. Om de schermvergrendeling te activeren, houdt u de toetsen voor Bediening op afstand en door gedurende 3 sec. op het temperatuurpictogram te drukken nadat het bereidingsprogramma en de
Lamp tegelijkertijd ingedrukt. temperatuur zijn geselecteerd. Deze optie activeert een combinatie van ventilator en
Herhaal dezelfde handeling om de vergrendeling te deactiveren. verwarmingselementen, ongeacht de gekozen bereidingsfunctie.

Om energie te besparen, wordt bij de ventilator van de ovenholte uitgeschakeld

totdat de oven de gewenste temperatuur heeft bereikt.

Voor functies die voorverwarming vereisen, moeten alle accessoires worden
verwijderd tijdens deze fase.

IDEAAL VOOR: Bereiding van
vlees, vis of groenten.

Met deze functie kunt u

ECO *ECO 190000 L3/L4 NEE energie besparen tijdens de
— 150-220°C bereiding, waardoor het
voedsel vochtig en mals blijft.
De verlichting in de holte is
uitgeschakeld.

IDEAAL VOOR:
Taarten/cakes, brood, koekjes,
— Ja/ Snel quiches op één niveau waarbij
*Conventioneel 30-250°C L2/L3 voorverwar- | zowel boven- als onderwarmte
— men wordt gebruikt.

Kan worden gebruikt met de
Heat Feel-sensor.

IDEAAL VOOR:

Taarten//cakes, koekjes en

L4 (één plaat) pizza's op een of meerdere
. L2+L5 (twee Ja/Snel niveaus.

. 160°C

Multilevel 50-250°C platen) voorverwar- | Ideaal voor het koken van

L2+L4+L6 (drie men verschillende

platen) voedingsmiddelen.

Kan worden gebruikt met de

Heat Feel-sensor.

IDEAAL VOOR: Grote
hoeveelheden worstjes,
biefstukken en geroosterd
brood.
- . 05 Het hele gebied onder het
Supergril 01-05 L6 NEE grillelement wordt heet.
Gebruiken met de deur dicht.
Draai het voedsel om als twee
derde van de bereidingstijd is
verstreken, indien nodig.

&
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**Gratineren(***)

IDEAAL VOOR: Hele stukken
vlees (braadstukken) of
gegratineerd voedsel.
Ja/Snel Gebruiken met de deur dicht.
L4/L5 voorverwar-| Schuif de lekbak onder het
men rooster om de sappen op te
vangen. Draai het voedsel
halverwege de bereidingstijd
om.

200°C
150-250°C

Airfry(**)

IDEAAL VOOR: Het bereiden
van diepvriesmaaltijden of
gepaneerde voorgekookte
200°C voedingsmiddelen die meestal
150-250°C La/L4 NEE gefrituurd worden.
Dankzij de speciale plaat kan de
hete lucht gelijkmatig over het
voedsel stromen.

Deegwaren totaal

IDEAAL VOOR:
Voedingsmiddelen die
automatisch moeten rijzen en
bakken.

200°C L2 NEE

*Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
** Gebruiken met de deur dicht.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.

Pizza

IDEAAL VOOR: Alle soorten
pizza's zonder de oven voor te
300°C verwarmen. Gebruik lagere
200-300°C 213 NEE temperaturen voor
diepvriesproducten en 300°C

voor zelfgemaakte recepten
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Conventioneel 175°C Bakplaat L3 20-30
Multilevel 160°C Bakplaat L4 30-40
Kleine Multilevel 150°C | 4 szplaat ' Lo+L 30-40
cakes/muffins ultileve 5 a iepere 5
bakplaten
Multilevel 140°C Bakplaten L2+L4+L6 40-50
. o Metalen rooster
Conventioneel 170°C L2 30-40
+ cakevorm
Biscuitgebak Multilevel 150°C | Ja | Metalen rooster L4 40-50
+ cakevorm
(26 cm @)
Metalen
Multilevel 150°C roosters + L1+L4 50-60
cakevorm
Conventioneel 150°C Bakplaat L3 25-30
Multilevel 150°C Bakplaat L4 30-40
- . Bakplaat +
Biscuits/koekjes Multilevel 140°c | Ja diepere L2+L5 3040
bakplaten
Multilevel 140°C Bakplaten L2+L4+L6 35-40
Conventioneel 190°C Bakplaat L4 25-35
Chouquettes
Zoete . o
bakkerij Multilevel 170°C Bakplaat L3 25-35
Yorkshire Conventioneel | 200°C Ja Bakplaat L3 20-30
pudding
Meringues Multilevel 90°C Ja Bakplaat 90-160
Macaron Conventioneel 150°C Ja Bakplaat L3 15-20
Conventioneel 185°C Ja Metalen rooster L2 60-70
+ cakevorm
Appeltaart
Multilevel 170°c | Ja |Met@lenrooster| 65-75
+ cakevorm
Tarte tatin Conventioneel 170°C Ja Metalen rooster L2 40-60
+ cakevorm
Chocolade- Conventioneel | 200°C | Ja Bakplaat + L3 10-15
soufflé vormpjes
Cheesecake Conventioneel 150°C Ja Metalen rooster L2 50-65
+ cakevorm
Conventioneel 180°C Bakplaat L3 20-25
Diepvries- Conventioneel | 180°C | Ja Bakplaten L2+L5 25-35
croissants
Multilevel 160°C Bakplaten L2+L4+L6 3040
Strudel, Conventioneel | 210°C Ja Bakplaat L3 30-45
diepvries
Geroosterd Supergrill 5 Nee Metalen rooster L6 4-6
brood
Brood en
platbrood Focaccia Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L2 of L3 25-35
Brood, heel Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L3 35-50
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) . o Metalen rooster Metalen rooster
:\Zﬁg@ L Conventioneel 200°C Ja + quichevorm L1of L2 30-50 Haan 1 Gratineren 220°C Ja Plaats bakplaat L4 20-40
. op L1
quiches . Metalen rooster
(26 cm @) 2 Mulilevel 180°C Ja + quichevorm Li+L4 50-70 Geroosterde Metalen rooster
1 Gratineren 200°C Ja L3 50-60
kalkoen + ovenschaal
Kaassoufflé 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplagt N L3 20-35 . .
vormpjes Varkensribbetjes 1 Conventioneel 200°C Ja Metalen rooster L3 80-100
Hartige (1000-1200 g) + ovenschaal
taarten en . o Metalen rooster
oven- Lasagne, vers 1 Conventioneel 200°C Ja + ovenschaal L3 40-60 Vlees en Worstjes 1 Supergrill A Ja Metalen rooster L5 40-50
schotels N Vietal ! gevogelte I inderfilet Metal t
asagne, N o etalen rooster underfile . o etalen rooster .
diepvries 1 Conventioneel 180°C Ja + ovenschaal L3 50-60 (1000-1500 g) 1 Gentle cooking 60°C Nee + ovenschaal L3 60-80
Cannelloni, 1 Conventionesl | 180°C Ja  |Metalenrooster| o 45-55 '-"5"05(;"“ 1 Gratineren 220°C | Ja Bakplaat L3 20-40
diepvries + ovenschaal ( 9)
Gehaktbrood )
1 Conventioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
Gebakken pasta| 1 Gratineren | 200°C | Ja [Metalen fooster] g 20-30 (1000-1500 g) P
Geroosterde
Pizza, vers kip met 1 Gratineren 200°C Ja Diepere plaat L4 45-60
§ 1 Conventioneel 250°C Ja Bakplaat L2 of L3 15-20 aardappelen
(plaat)
Gegrilde .
1 Pizza 250°C Nee Bakplaat L2 of L3 18-25 zeevruchten L Supergrill A Nee Metalen rooster L5 15-30
P'Z(ZE a"t‘;rs Bakplaat + Visen | pigpvriessticks | 1 Air Fry* 200°C | Nee | Airfry-plaat™ L4 20-25
p 2 Multilevel 180°C Ja diepere L2+L5 25-35 zeevruch-
bakplaten ten Metalen rooster
Pi Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee Plaats bakplaat L3 40-60
'ifsagfrs 1 Conventioneel | 250°C Ja Bakplaat L20fL3 8-10 op L1
R R Gegratineerde o Metalen rooster
Pizza 1 Pizza 300°C Nee Bakplaat L2 of L3 15-20 groenten 1 ECO 200°C Nee + ovenschaal L3 80-90
Pizza, vers
; Bakplaat + Diepvriesfriet ) )
(rond) 2 Multilevel 180°C Ja diepere L2+L5 30-40 (30%~500 p 1 AirFry* 220°C | Nee | Airfry-plaat™ L4 18-25
bakplaten Groenten
. . o Metalen rooster
1 Conventioneel 220°C Metalen rooster L3 10-15 Aardappelgratin 1 Gratineren 200°C Ja + ovenschaal L4 15-25
Pizza, diepvries : ° . Geroosterde N o
(dunne korst) 2 Multilevel 200°C Ja Metalen rooster L2+L5 15-25 aardappelen 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L4 30-50
3 Multilevel 180°C Metalen rooster | L2+L4+L6
Pizza, diepvries " o L. .. . .
(dunne korst) 1 Pizza 200°C | Nee |Metalen rooster L2 10-15 De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de consument.
Vot *Indien voorverwarmen nodig is
etalen . .
rooster/positie Afhankelijk van het ovenmodel.
Geroosterde
hele kip 1 Gratineren 220°C Ja L4 L4 40-60
(1-1,2 kg) Bar:zlafstg’f’n:J Voor het bakken van taarten, quiches en andere recepten waarvoor een vorm of
water iveau ig is, u id: Vi i
g\gjsseen”e bak op 2 niveaus nodig is, plaatst u de bakken gespreid: de bovenste bak aan de linkerkant en de
- . - - onderste bak aan de rechterkant.
Kippendijen 1 AirFry** 220°C Nee Airfry-plaat** L4 30-50
Geroosterde 1 Gratineren 200°C Ja Metalen rooster 13 50-60
eend + ovenschaal
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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.

Voor rund-, kalfs-
en varkensge-

Viees NEE 2-3-4 180-200 20-80 55-85°C
braad, gevogelte
en stukken vlees.
NGO} Vis NEE 34 160-180 15-45 55-65°C ;ﬂ‘;’g hele vis en
Voor geroosterde
ﬁ Groenten NEE 34 180-200 30-80 70-90°C groenten en

aardappelen.

: Als u na het uitschakelen van de oven door wilt gaan met koken,
geen gebruik te maken van de Everyday Cooking, maar te kiezen voor
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is het aan te raden

o Metalen
Rundergebraad 500~800 g Vlees 190°C rooster L3 3040
Runderfilet 200g Viees Metalen L3
rooster
o Metalen
Gehaktbrood 1000-1500 g Vlees 180°C rooster L3 40-50
Beef 500 g Viees 200°C Metalen L3 50-80
Wellington rooster
Gebraden o Metalen
varkensviees 800-1000 g Vlees 200°C rooster L3 40-70
Varkensribben | 1000-1200 g Viees 200°C Metalen L3 80-100
rooster
Lamsrack 800-1000 g Viees 200°C Metalen L3 60-80
rooster
o Metalen
Lamsbout 1500-2000 g Vlees 190°C rooster L3 80-100
Zalmfilets 200-600 g Vis 170°C Bakplaat L3 20-35
" 600 g " o Metalen
Tonijnsteaks (ca. 4 stuks) Vis 180°C rooster L3 10-20
) 7009 . o
Zwaardvissteaks Vis 200°C Bakplaat L3 15-20
(ca. 4 stuks)
. " 600 g (ca. : °
Kabeljauwfilet 4 stuks) Vis 150°C Bakplaat L3 10-20
Zeebrasem, 1 Vis 170°C Bakplaat L3 35-45
heel
Zeebrasem, 600 g . °
filet (ca. 4 stuks) Vis 150°C Bakplaat L3 10-20
" 600 g : °
Zeebaarsfilet (ca. 4 stuks) Vis 150°C Bakplaat L3 10-20
In zout 1 Vis 220°C Bakplaat L3 30-40
gebakken vis
Visspiesjes 8 stuks vis 150°C Metalen L3 20-30
ples} rooster
Gevulde inktvis 4 stuks Vis 180°C Bakplaat L3 25-40
Heel brood 1 Deegwaren 200°C Metalen L3 35-50
9 rooster
Roggebrood 1 Deegwaren 190°C Metalen L3 35-50
99 9 rooster
Sandwichbrood 1 Deegwaren 200°C Metalen L3 35-50
rooster
Diepvriesstok- o Metalen
brood 1 Deegwaren 200°C rooster L3 15-25
Diepvriesblader- 1 Deegwaren 190°C Metalen L3 20-30
deeghapjes rooster
o Metalen
Venkelknollen 1 bakplaat Groenten 200°C rooster L3 30-40
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Gemengde

Metalen

groenten 1 bakplaat Groenten 190°C rooster L3 40-45

Bloemkool 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen L3 40-50
rooster

Pompoenen, 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen L3 3040
in blokjes rooster
Gevulde o Metalen

paprika's 1 bakplaat Groenten 180°C rooster L3 70-80
Gevulde o Metalen

courgette 1 bakplaat Groenten 190°C rooster L3 35-45

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 L3 40-45
rooster

Groenteflan 6 schaaltjes Groenten 180°C Bakplagt * L3 25-35
vormpjes
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Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. Wacht tot de oven afkoelt voordat
u handmatige reinigingswerkzaamheden uitvoert.

Na ieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect schoon te houden.
Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie of wegwerpbescherming die u in winkels kunt
kopen. Aluminiumfolie of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct contact
komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant beschadigd kan raken.

Om te voorkomen dat uw oven erg vuil wordt en daardoor sterke rookgeuren ontstaan, raden wij
u aan om de oven niet op zeer hoge temperatuur te gebruiken. Het is beter de bereidingstijd te
verlengen en de temperatuur iets te verlagen.

Naast de bij de oven meegeleverde accessoires, adviseren wij u om alleen borden en bakvormen
te gebruiken die bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

900
086
000

(*afhankelijk van het ovenmodel)

Dit proces is gebaseerd op het gelijknamige chemische proces, waarbij complexe stoffen worden
ontleed door middel van warmtebehandeling.

Eenmaal gestart, wordt de ovendeur automatisch vergrendeld en wordt de temperatuur snel
opgevoerd tot 410°C.

Aan het einde van de reinigingscyclus blijft er alleen een minimale hoeveelheid stof achter in de holte,
dat eenvoudig kan worden weggeveegd met een vochtige doek.

Verwijder alle accessoires uit de oven, zoals roosters, zijrekken en zijrekschroeven(*).

Draai de functieknop naar +%. 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 daarop-
volgende afkoelingsfase blijft de ovendeur vergrendeld.

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 gedestilleerd of
drinkbaar water.

(*) Alleen voor modellen met 7 niveaus.
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De Aquactiva-functie is ontworpen om moeiteloos licht vuil aan te pakken en een snelle en
milieuvriendelijke oplossing te bieden voor het reinigen van de ovenholte met behulp van de kracht van
stoom.

1. Giet 100 ml water in het onderste reliéf van de oven.

2. Draai de knop naar a%g Draai indien nodig aan de draaiknop om het Hydroclean-programma in te
stellen. Laat de functie gedurende de vooraf ingestelde tijd werken.

3. Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.

4. Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

5. Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Pas
goed op met alle hete oppervlakken; er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedestilleerd
of drinkbaar water.

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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Plaats de deur op 90°. Draai de
vergrendellipjes 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 beide 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
geschikte schoonmaakmiddelen.
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Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat
het ‘Low-E’-label goed leesbaar is en
zich linksonder op de deur bevindt,
vlakbij het scharnier aan de linkerkant.
Op deze manier blijft het afgedrukte
etiket op het eerste glas aan de
binnenkant van de deur.

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
Bevestig opnieuw de bovenste afdekking afdrogen.
van het deurglas door het naar binnen te 3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug.

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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Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.

Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.

Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

1.

2. Verwijder het glazen kapje van de lamp.
3. Demonteer de gloeilamp.

4.

5. Leg de glazen kap van de lamp opzij.

6.

Stap 1

Stap 2

=

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
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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

IEDS

Stap 5 Stap 6

45 7= | b=

T
A

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 Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EG
weer aan. betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA). De AEEA bevat
Als de fout verdwijnt, kunt u de oven weer gebruiken. Als dit niet het geval is, bel dan de klantenservice zowel vervuilende stoffen (die een negatief effect op het milieu kunnen hebben) als
en geef de code (ERXX) door die u op het display ziet. basiscomponenten (die hergebruikt kunnen worden). Het is belangrijk dat de AEEA

specifieke behandelingen ondergaat om de vervuilende stoffen op de juiste wijze te
Fout E— verwijderen en af te voeren en alle materialen terug te winnen.

Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om ervoor te zorgen dat de AEEA geen
milieuprobleem wordt; het is van essentieel belang om enkele basisregels te volgen:
- de AEEA mag niet worden behandeld als huishoudelijk afval;
- de AEEA moet naar speciale inzamelgebieden worden gebracht, die beheerd worden door het
gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.

/E
In veel landen wordt grote AEEA thuis opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan het oude

T 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.
e

Rook Voorkom indien mogelijk voorverwarming van de oven en probeer deze altijd te vullen.

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat er iedere keer als hij geopend wordt warmte uit de holte
verloren gaat. Schakel om aanzienlijk op energie te besparen de oven tussen 5 en 10 minuten voor
het geplande einde van de bereidingstijd uit en gebruik de restwarmte die de oven blijft produceren.
E 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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Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua
seguranga e obter os melhores resultados, leia atentamente este
manual, incluindo as instrugdes de seguranca, e guarde-o para
consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o numero de série, que pode ser
necessario para reparacoes. Verifique se houve danos durante

o transporte e consulte um técnico se nao tiver a certeza antes de

o utilizar. Mantenha os materiais de embalagem longe do alcance
das criancas.

NOTA: As caracteristicas e os acessorios do forno podem variar
consoante o modelo que adquiriu.



2.1.
2.2
2.3.
24.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
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5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.4.

8.1.
8.2.

VISTA GERAL DO PRODUTO
ACESSORIOS

PAINEL DE CONTROLO
CONETIVIDADE

INFORMACOES PARA COMECAR
PRIMEIRA UTILIZAGAO
LIMPEZA PRELIMINAR

COMO FUNCIONA O PRODUTO
FUNGOES DE CONFEGAO

FUNGCOES PADRAO
FUNGCOES ESPECIAIS

TABELA DE COZEDURA GERAL
TABELA EVERYDAY COOKING

RECOMENDAGOES GERAIS
LIMPEZA DO FORNO

INTERIOR DO FORNO: fungdes de limpeza
EXTERIOR DO FORNO: remog&o e limpeza da porta de vidro
LIMPEZA DOS ACESSORIOS

MANUTENGAO

ELIMINAGAO DO APARELHO
POUPAR E RESPEITAR O AMBIENTE

N&o utilize um dispositivo de limpeza a vapor para operagdes de limpeza.

A fim de evitar perigo devido a reposig¢éo inadvertida da protecao
térmica, este aparelho ndo deve ser alimentado por um dispositivo de
comutacdo externo, como um temporizador, ou ligado a um circuito que seja
ligado e desligado regularmente pelo servigo
Durante a utilizagéo, o aparelho fica quente. Proceda com cuidado para evitar
tocar nas resisténcias dentro do forno.

S6 utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar alimentos:
qualquer outra utilizagdo, por exemplo como fonte de calor, € considerada
inadequada e, por conseguinte, perigosa. O fabricante ndo pode ser
responsabilizado por quaisquer danos que resultem de utilizagao impropria,
incorreta ou nao razoavel.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de idade igual ou superior
a8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso lhes tenha sido
fornecida supervisdo ou instrugdes relativas a utilizagdo do aparelho de forma
segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As criangas nao
devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencéo nao deve ser realizada
por criangas sem supervisao.
Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de
experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob supervisdo ou instrugao
referente a utilizagdo do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua
seguranca.
As criangas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam com
o aparelho.

o aparelho e suas pecas acessiveis ficam quentes durante
a utilizagdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As criangcas
com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas, exceto se forem
permanentemente vigiadas.

As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizagdo. As
criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.
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O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma bancada.
Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilagdo no espago do forno para
proporcionar a circulagdo adequada de ar fresco necessaria para a refrigeragao
e protegao das pecgas internas. Efetue as aberturas indicadas nas ilustragdes
em fungdo do tipo de ligacdo. Fixe sempre o forno aos armarios com os
parafusos fornecidos com o aparelho.

N&o é necessaria qualquer operagao/definicdo adicional de forma a operar
o aparelho nas frequéncias indicadas.

Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de forma
a evitar sobreaquecimento.

Durante a instalagdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentagao
elétrica para evitar sobreaquecimento.

Se for necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que decorram
de uma instalagao incorreta, esta assisténcia nao esta abrangida pela garantia.
Devem ser seguidas as instrugdes de instalagdo para pessoal
profissionalmente qualificado.

Uma instalagao incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou danificar
objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado responséavel por tais
danos ou lesoes.

A instalacao deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve conhecer
e respeitar as leis em vigor no pais de instalagao e as instru¢des do fabricante.
Depois de desembalar o aparelho, verifique sempre se nio esta danificado. Em
caso de problema, contacte o servigo de apoio ao cliente antes de o instalar
e nao o ligue a rede elétrica.

Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em
funcionamento.

Durante a instalagéo, ndo use a pega da porta do forno para levantar e deslocar
o forno.

O armario de instalagéo e os adjacentes devem resistir a temperaturas de 95°C.
Recomenda-se a utilizagdo de luvas de protegdo durante a instalagdo para
evitar ferimentos por corte.

N&o instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes atmosféricos.
Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior a 2000 m.
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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 operagcdo deve ser efetuada por um profissional
devidamente qualificado.
A ligacéo a fonte de alimentacdo pode ser feita através de uma ficha ou por
cablagem fixa colocando um disjuntor omnipolar, com separag¢do de contacto
em conformidade com os requisitos para a categoria lll de sobretenséao, entre
o aparelho e a fonte de alimentagdo 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, pega a um
eletricista qualificado para substituir a tomada por outra de tipo adequado.
A ficha e a tomada tém de estar em conformidade com as normas atuais do
pais de instalacao.
O cabo de terra amarelo-verde ndo deve ser interrompido pelo disjuntor.
Atomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a ligacdo devem estar
facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.
Se o0 cabo de alimentagdo estiver danificado, tem de ser substituido pelo
fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente qualificadas de
forma a evitar o perigo. Para quaisquer reparagdes, consulte apenas
o Departamento de Assisténcia ao Cliente e solicite pecas sobressalentes
originais.
Desligue o aparelho da alimentacéo elétrica antes de realizar qualquer trabalho
ou manutencgao.
certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de substituir
a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.
O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis. Apos
a limpeza, volte a monta-las de acordo com as instrucdes.
A utilizagdo de qualquer aparelho elétrico implica a observagdo de algumas
regras fundamentais:
- néo puxe o cabo de alimentagcdo para desligar o aparelho da fonte de
alimentacgao;
- nao toque no aparelho com maos ou pés molhados;
- no geral ndo se recomenda a utilizagao de adaptadores, tomadas multiplas
e cabos de extenséo;
- no caso de avaria e/ou operagao fraca, desligue aparelho e ndo efetue
qualquer intervengdo no mesmo.
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uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de manutencéo,
recomenda-se que tenha outra tomada de parede disponivel de forma que
o forno possa ser ligado a mesma se for removido do espaco em que esta
instalado.
Qualquer reparagéo, instalagdo ou manutengédo néo efetuada corretamente
pode poér seriamente em perigo o utilizador.
A empresa fabricante declara que ndo assume qualquer responsabilidade por
danos diretos ou indiretos causados por trabalhos de instalagdo, manutencao
ou reparagao incorretos. Além disso, nao é responsavel por danos causados
pela auséncia ou interrup¢cao do sistema de ligagdo a terra (por exemplo,
choque elétrico).

A fim de evitar perigo devido a reposi¢do inadvertida da
protecéo térmica, este aparelho ndo deve ser alimentado por um dispositivo de
comutagéo externo, como um temporizador, ou ligado a um circuito que seja
ligado e desligado regularmente pelo servico.

O aparelho néao 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 cozedura.
Quando colocar a grelha nos suportes laterais, certifique-se de que a parte
lateral mais baixa (entre o batente e a extremidade) esta virada para o interior
do forno. Se a grelha tiver uma barra metalica decorativa, posicione-a voltada
para o exterior do forno para que o logétipo da marca seja visivel e legivel. Para
0 posicionamento correto, consulte também a imagem na

deste manual do utilizador.

Nao use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal para
limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a superficie,
0 que pode fazer estalar o vidro.

Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.

Durante a cozedura, pode ocorrer condensagao de humidade dentro da
cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situagdo é normal. Para reduzir
este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno, antes de por
alimentos no forno. Em qualquer caso, a condensagado desaparece quando
o forno atinge a temperatura de cozedura.
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Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num tabuleiro
aberto.

Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante mais de
15/20 minutos.

Uma falha de alimentagéo 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
protecbes descartaveis 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.

N&o encha o fundo do forno com agua durante a cozedura ou
quando o forno esta quente.
Para um uso correto do forno, é aconselhavel ndo colocar o alimento em
contato direto com os suportes e os tabuleiros, mas usar papel de forno e/ou
recipientes especiais.

Derrames em excesso devem ser removidos antes da limpeza.

antes de iniciar o ciclo de limpeza automatico:

- Limpe a porta do forno;
- Remova residuos grandes ou grosseiros do interior do forno utilizando uma

esponja humida. Nao use detergentes;
- Remova todos os acessorios e o kit da prateleira deslizante (caso presente);
- Nao use panos da loiga.
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 criangcas devem ser mantidas
afastadas.
Se uma placa estiver equipada sobre o forno, nunca utilize a placa enquanto
o Pirolisador estiver a funcionar, isto impedira o sobreaquecimento da placa.
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Painel de controlo

Numeros das posi¢des das prateleiras
Grades

Tabuleiros

Tampa do ventilador

Porta do forno

N o o s N>

Grades de arame laterais (se presentes:
apenas para cavidade plana)

8. Numero de série e codigo QR

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura

Localizadas em ambos os lados do forno, os suportes
laterais foram concebidas para colocar o tabuleiro de
forno e as grades durante a cozedura.

6 ou 7 niveis, consoante o modelo.

Uma grelha metalica num forno é uma prateleira amovivel
e ajustavel que suporta utensilios de cozinha, garantindo
uma cozedura uniforme e facilitando a limpeza. Pode ser
utilizada para pousar pratos e frigideiras a diferentes
alturas para varias necessidades culinarias.

e N
=

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um dourado
uniforme no fundo, tornando-o perfeito para biscoitos
e bolos devido ao seu design raso e plano. Além disso,
asua colocagdo sob uma grelha de cozedura pode
ajudar a recolher pingos e evitar sujidade no forno.

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com liquidos ou
em camadas, como travessas de forno ou assados. A sua
profundidade foi especificamente concebida para garantir
a consisténcia desejada dos alimentos nele preparados.
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As calhas telescépicas para fornos sdo prateleiras que
podem ser estendidas, facilitando a colocagdo ou
remogdo de artigos, sem necessidade de alcancar
o interior de um forno quente. Melhoram a seguranca,
a estabilidade e podem ser ajustadas para diferentes
posicdes de nivel.

As dobradicas de fecho e abertura suaves controlam
o movimento da porta, assegurando um movimento
suave e evitando bater.

A forma codncava permite uma correta circulagdo da
humidade gerada na cozedura, mantendo a taxa de
humidade dos alimentos elevada. Consoante
a quantidade de agua introduzida no tabuleiro, obtém-se
uma cozedura mais seca ou mais "humida".

\\_//AJ\

A forma convexa é adequada para grelhar no forno a alta
temperatura (220°) permitindo um resultado de
churrasco mesmo em casa com pouco fumo gragas
a agao de drenagem das gorduras no fundo do tabuleiro.

O espeto rotativo funciona em conjunto com
a resisténcia superior, rodando os alimentos podem ser
cozinhados de forma homogénea. Resulta melhor em
alimentos de tamanho médio. Ideal para redescobrir
o sabor dos assados tradicionais.

PT 11

A bandeja de Airfry garante que o ar quente chega aos
alimentos de forma uniforme e tridimensional, o que
resulta num exterior mais estaladigo, mantendo a maciez
no interior. Para recolher sucos e migalhas, coloque-o
em cima do tabuleiro de forno.



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

Intervalo(s) de

frequéncia 2401+2483 2402+2480
[MHZ]

Poténcia maxima

[mW] 100 10

As fungdes e a classificagdo das fungdes podem ser alteradas consoante o modelo.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

O ecra tem 4 fungdes principais:

O consumo de poténcia do produto com a rede em standby, se todas as portas de rede estiverem conectadas
Bot&o de selegéo de fungdes e todas as portas de rede wireless estiverem ativadas:
Tempo 2,0 W.
Temperatura
Visor LED
Controlo remoto O modulo WIFI liga-se assim que o botdo de funcéo é colocado numa posigao diferente de zero.

Lampada

Controlo de marcador O médulo Wifi esta sempre desligado quando o botdo de fungéo é colocado na posigéo zero.

Se o botéo estiver numa posicao diferente, va ao menu WIFI e selecione off para desativar o WIFI.

Premir uma vez para a duragéo 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.

Prima uma vez para verificar a temperatura da cavidade,
prima e mantenha premido durante 3 segundos para
& ativar a opgdo de pré-aquecimento rapido (apenas

Temperatura disponivel durante a fase de pré-aquecimento do forno).

>3 Quando o 5 i 4 i i
pré-aquecimento estd ativo, o icone

relacionado é apresentado no visor.
— Prima o botéo para ativar o controlo remoto, depois de
G emparelhar o forno com a aplicagdo hOn (através da

aplicagdo).

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.
Luz Prima para ligar/desligar a luz do forno. O texto integral da declaragéo de conformidade esta disponivel no seguinte
-— enderego Internet:
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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.

Passo 2
. Permita a sua localizagéo.

. Quando se liga o forno, os icones WIFI piscam durante 30 minutos. Durante este periodo

é possivel registar o produto.

. Certifigue-se de que a sua rede Wi-Fi doméstica esta ligada.
. Ser-lhe-do dadas orientagdes passo a passo no seu aparelho e no seu dispositivo movel.
. A ligagéo do forno pode demorar até 10 minutos.

. Para mais orientagbes e resolugéo de problemas, consulte a aplicagao.

Descarregue no seu smartphone.

£ Available on the

Allow your location
permission

Toenhance your experience, please allow
Iocation permission to hon app in the next

step.

. Clique em "Registar"

. Pode registar-se através de contas de
redes sociais ou inscrever-se com o seu
e-mail pessoal

Welcome!

Sign in to enter in your home page

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

@& TRY DEMO

Do you already have a thousand passwords”
Register with your social accounts
and log in In the easlest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE
@  SIGN UPWITH APPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

N SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

o App Store
® Google Play
” Passo 3 °
. Selecione o forno na categoria de aparelhos. .
h Select your appliance

category

Washing machine
& Washer dryer
= Tumbledryer
Dishwasher
& Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Passo 1
. Selecione "Adicionar aparelho".
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Passo 4

= Gl «  Ligue o aparelho; se ja estiver ligado, desligue e volte a ligar.

YOUR APPLIANCES @ oD RS
-
Virtual Wine Bank
Add appliance
2bottistharaiss
second rav
YOUR WIDGETS &

&

dal

YOUR NEWS

e — 1

What functions do smart

How to live sustain
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° Appliance connection (3

Turn OFF and then ON
your appliance

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

Py
(@
LD

=

OK.1 DIDIT



Passo 5

Depois de ligar, a aplicagdo hOn comega
a procurar o seu eletrodoméstico.

o Appliance connection

Searching your appliance

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

00:00:40

‘your appliance in order ta
capture the signal.

Passo 6.1-6.2

Selecione o seu aparelho, toque em
"connect" e aguarde alguns segundos.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

@ Oven o ®
MNew appliance ul O

A1, Longappliance nameto... o O

CONNECT

PRODUCT NOT FOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth,
Oven o)

[

New appliance e

L1, Longappliancenameto... of O

(7 Stavclosetoyour
correctly capture the signal

Passo 7

O seu forno é encontrado e podera
controla-lo através de hOn.
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° Appliance connection | (2)

Your appliance has been
correctly identified!

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

15 this your sppliance?

YESITS MY OVEN

NOIT'SNOT

9)

Quando o aparelho estiver registado, o utilizador pode alterar as definicdes WIFI entre:

*  WIFI ON: Sé é possivel monitorizar o estado do forno através da aplicagao.

* WIFI DESLIGADO: O forno néo esta conectado, mas esta inscrito com as credenciais de rede
guardadas.

*  WIFI RESET: A conexao é redefinida e uma nova matricula é possivel.

1. Rode o botdo de fungdo no menu WIFI.
2. No ecra aparece "On".
3. Rode o botao rotativo até aparecer "Off" ou a definicdo de reposigéo "rSt".

T 0E
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O Controlo Remoto oferece inimeras 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 fungédo permite, através do seu dispositivo, usufruir de varias funcionalidades, tais como: inicio
instantdneo ou programado de receitas ou programas de cozedura ja disponiveis na aplicagao;
monitorizagdo em tempo real do progresso das suas receitas; ajuste dos parametros de cozedura em
utilizacéo.

Além disso, é possivel receber notificagdes quando os programas ou receitas sdo concluidos.

O controlo remoto pode ser ativado exclusivamente quando o produto esta registado.

Esta disponivel para todas as fungdes do produto, exceto para os programas Gratinar

e Supergrill.

1. Rode o botéo de fungdo no menu WIFI.

2. Prima @.

3. No ecréa aparece "hOn". Sao exibidos os icones WIFI e Controlo remoto.

4. Aceda a aplicagédo, 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 aplicagao.

T8
S i
=
B =
A
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Também é possivel ativar o Controlo Remoto durante o processo de cozedura, premindo o botéo
correspondente.

Enquanto o programa de cozedura esta em curso, pode ser interrompido diretamente a partir do proprio
produto, rodando o botéo de fungédo para uma posic¢ao diferente. Estas a¢des interrompem o processo
de cozedura.

Outra forma é premir o botao correspondente do controlo remoto que acompanha o aparelho. Estas
acdes interrompem o processo de cozedura.

7z 0
S (]
= @ - M
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& =
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Também pode parar o programa de cozedura remotamente usando a aplicagédo clicando no botao
'STOP' no ecra do dispositivo. O forno para automaticamente a cozedura.

Se o utilizador parar a cozedura em curso a partir do forno, esta cozedura parada sera, ao
mesmo tempo, vista na aplicagéo.

Cooking
——

©
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Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. N&o se preocupe, espere que
o fumo se dissipe antes de utilizar o forno.

Para as fungbes que utilizam o grelhador, gragas a tecnologia de interrutor de porta, o forno pausa
automaticamente as resisténcias quando abre a porta e continua a cozinhar quando a fecha.

Esta fungdo estd disponivel apenas em configuragcdes especificas de fornos. Todos os modelos
piroliticos tém esta fungao.

Durante o processo de limpeza pirolitica, a porta do forno permanece sempre fechada. Se nao estiver
bloqueada, o forno exibira o cédigo de erro 24 e interrompera a fungéo de limpeza.

O forno é iluminada por uma ou mais lampadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma fungéo
de cozedura.

Nos fornos equipados com um interrutor de porta (ver abaixo), a luz acende-se automaticamente
quando a porta € aberta.

Nos fornos equipados com botédo de lampada, pode também ser utilizado para ativar a iluminagao.

Se a porta do forno permanecer aberta durante mais de 10 minutos, as luzes apagam-se
automaticamente.

Durante o processo de limpeza pirolitica, a luz permanece apagada. *

A ventoinha de refrigeragao é responsavel pela dissipa¢édo do calor, impedindo que o forno e as suas
imediacdes fiquem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas
temperaturas. Por este motivo, a ventoinha de 