.
| —

User Instructions
OVENS

TROUBY

RURY

EN
Pokyny Pro Uzivatele CZ
Navod na pouzitie SK
Bedienungsanleitung DE

FINBAUBACKOFEN

‘IEIl IE!I Iiil IIII
=

CANDY HOOVER GROUP Via Comolli 16 Brugherio —Italy



wn
c
3
3
o
<

Safety Indications
General Instructions

0l  Product description

=
D

Display

Heat Feel Sensor enroliment
Connectivity

General notes on cleaning
Maintenance

Troubleshooting

i¥{o] Installation

EN2



Safety Indications

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

During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or
ontheglassofthedoor. Thisisanormal condition; the condensation
disappears when the oven reaches the cooking temperature.
Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open
tray.

WARNING: the appliance and accessible parts become hot
during use. Be careful not to touch any hot parts.

WARNING: the accessible parts can become hot when the oven
is in use. Young children should be kept at a safe distance.
WARNING: the accessible parts can become hot when the grill
isin use. Children should be kept at a safe distance.

WARNING: ensure that the appliance is switched off before
replacing the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.
Disconnect the appliance from the mains electricity supply
before carrying out any work or maintenance.

WARNING: in order to avoid any danger caused by the accidental
resetting of the thermalinterruption device, the appliance should
not be powered by an external switching device, such as a timer,
or be connected to a circuit that is regularly switched on and off.
Children under 8 should be kept at a safe distance from the
appliance if not continuously supervised.

Children should not play with the appliance.

The appliance can be used by those aged 8 or over and by those
with limited physical, sensorial or mental capacities, without
experience or knowledge of the product, only if supervised or
provided with instruction as to the operation of the appliance, in
a safe way with awareness of the possible risks.

Cleaning and maintenance should not be carried out by
unsupervised children.

Do not use rough or abrasive materials or sharp metal scrapers
to clean the oven door glasses, as they can scratch the surface
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and cause the glass to shatter.

The oven must be switched off before removing the removable
parts. After cleaning, reassemble them according the
instructions.

Only use the meat probe recommended for this oven.

Do not use a steam cleaner or high pressure spray for cleaning
operations.

IFTHEOVENISPROVIDED BY THEMANUFACTURERWITHOUT
PLUG:

THE APPLIANCE MUST NOT BE CONNECTED TO THE POWER
SOURCE USING PLUG OR SOCKETS, BUT MUST BE DIRECTLY
CONNECTED TO THE SUPPLY MAINS. The connection to
the power source must be carried out by a suitably qualified
professional. In order to have an installation compliant to the
current safety legislation the oven must be connected only
placing an omnipolar breaker, with contact separation compliant
to the requirements for overvoltage category Ill, between the
appliance and the power source. The omnipolar breaker must
bear the maximum connected load and must be in line with
current legislation. The yellow-green earth cable should not be
interrupted by the breaker. The omnipolar breaker used for the
connection must be easily accessible when the appliance is
installed.

The connection to the power source must be carried out by a
suitably qualified professional considering the polarity of the
oven and of the power source.

The disconnection must be achieved incorporating a switch in
the fixed wiring in accordance with the wiring rules

IF THE OVEN IS PROVIDED BY THE MANUFACTURER WITH
PLUG:

The socket must be suitable for the load indicated on the tag
and must have ground contact connected and in operation.
The earth conductor is yellow-green in colour. This operation
should be carried out by a suitably qualified professional. In case
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of incompatibility between the socket and the appliance plug,
ask a qualified electrician to substitute the socket with another
suitable type. The plug and the socket must be conformed to
the current norms of the installation country. Connection to the
power source can also be made by placing an omnipolar breaker,
with contact separation compliant to the requirements for
overvoltage category lll, between the appliance and the power
source that can bear the maximum connected load and thatis in
line with current legislation. 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.

Thedisconnection may be achieved by havingthe plugaccessible
or by incorporating a switch in the fixed wiring in accordance with
the wiring rules.

If the power cable is damaged, it should be substituted with a
cable or special bundle available from the manufacturer or by
contacting the customer service department. The type of power
cable must be HO5V2V2-F. This operation should be carried out
by a suitably qualified professional. The earth conductor (yellow-
green) must be approximately 10 mm longer than the other
conductors. For any repairs, refer only to the Customer Care
Department and request the use of original spare parts.

Failure to comply with the above can compromise the safety of
the appliance and invalidate the guarantee.

Any excess of spilled material should be removed before cleaning.
A long power supply failure during an occurring cooking phase
may cause a malfunction of the monitor. In this case contact
customer service.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

When you place the shelf inside, make sure that the stop is
directed upwards and in the back of the cavity. The shelf must be
inserted completely into the cavity.
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Wheninserting the grid tray pay attention that the anti-slide edge
is positioned rearwards and upwards.

WARNING: Do notline the oven walls with aluminium foil or single-
use protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risk melting
and deteriorating the enamel of the insides.

WARNING: Never remove the oven door seal.

CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during
cooking or when the ovenis hot.

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

The oven can be located high in a column or under a worktop.
Before fixing, you must ensure good ventilationin the oven space
to allow proper circulation of the fresh air required for cooling and
protecting the internal parts. Make the openings specified onlast
page according to the type of fitting.

Oventrays and grids are not suitable for direct contact with food.
Please use suitable cookware or baking paper.

WARNING: before initiating the automatic cleaning cycle:

- Clean the oven door;

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

- Remove all accessories and the sliding rack kit (where present);
-Do not place tea towels.

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

During the pyrolytic cleaning process, surfaces can heat up more
than usual, children must therefore be kept at a safe distance.
If a hob has been fitted above the oven, never use the hob while
the Pyrolizeris working, this will prevent the hob from overheating.
Always fix the oven to the furniture with screw provided with the
appliance.
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Heat Feel (Wireless temperature probe) WARNINGS

WARNINGS:
«This product is exclusive for oven appliances.

It should only beused as described in this User Manual.

« DO NOT TOUCH Heat Feel Sensor WITH BARE HANDS
JUSTAFTER COOKING. Always wear oven gloves to remove Heat
Feel Sensor from the food after cooking.

« It is required to FULLY INSERT Heat Feel Sensormetal bar
properlyinto the food until the BLACK ceramic EDGE of it during
cooking.

insert Heat Feel Sensor
in the food up to here

« Do not expose the metal part of Heat Feel Sensor to the heat
generated by oven directly. Do not expose the metal part of Heat
Feel Sensor to the heat generated by the appliance.

« Do not use Heat Feel Sensor in another appliance except for the
built-in oven.

« Do not use Heat Feel Sensor in a microwave oven.

«Heat Feel Sensor canbe cleanedand washedbutdonotimmerse
itlong in water.

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

« The supplier will not be liable for any damage of Heat Feel Sensor
due to misuse of the device.

« Clean the Heat Feel Sensor before the use

« Probe can work in this range of temperature: 10 °C to aninternal
maximum temperature of 100°C of the metal part. Ceramic part
canreach 350°C.

- If the Heat Feel Sensor temperature exceeds 100°C, cooking will
stopand the Heat Feel Sensor must be removed from the oven as
soon aspossible, wearing gloves, to avoid damage to the probe.
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General Instructions

We thank you for choosing one of our products. For the best results with your oven, you should
read this manual carefully and retain it for future reference. Before installing the oven, take note
of the serial number so that you can give it to customer service staff if any repairs are required.
Having removed the oven from its packaging, check that it has not been damaged during
transportation. If you have doubts, do not use the oven and refer to a qualified technician for
advice. Keep all of the packaging material (plastic bags, polystyrene, nails) out of the reach of
children. When the oven is switched on for the first time, strong smelling smoke can develop,
which is caused by the glue on the insulation panels surrounding the oven heating for the first
time. This is absolutely normal and, if it occurs, you should wait for the smoke to dissipate
before putting food in the oven. The manufacturer accepts no responsibility in cases where the
instructions contained in this document are not observed.

NOTE: the oven functions, properties and accessories cited in this manual will vary, depending
on the model you have purchased.

Safety Indications

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

The use of any electrical appliance implies the observance of some fundamental rules:

- do not pull onthe power cable to disconnect the product from the socket;

- do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

-in general the use of adaptors, multiple sockets and extension cables is not recommended;

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

Electrical Safety

ENSURE THAT AN ELECTRICIAN OR QUALIFIED TECHNICIAN MAKES THE ELECTRICAL
CONNECTIONS. The power supply to which the oven is connected must conform with the
laws in force in the country of installation. The manufacturer accepts no responsibility for any
damage caused by the failure to observe these instructions. The oven must be connected to
an electrical supply with an earthed wall outlet or a disconnector with multiple poles, depending
onthe laws in force in the country of installation. The electrical supply should be protected with
suitable fuses and the cables used must have a transverse section that can ensure correct
supply to the oven.

CONNECTION

The oven is supplied with a power cable that should only be connected to an electrical supply
with 220-240 Vac power between the phases or between the phase and neutral. Before the oven
is connected to the electrical supply, itisimportant to check:

- power voltage indicated on the gauge;

- the setting of the disconnector.
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The grounding wire connected to the oven's earth terminal must be connected to the earth
terminal of the power supply.

WARNING

Before connecting the oven to the power supply, ask a qualified electrician to check the
continuity of the power supply's earth terminal. The manufacturer accepts no responsibility for
any accidents or other problems caused by failure to connect the oven to the earth terminal or
by an earth connection that has defective continuity.

NOTE: as the oven could require maintenance work, it is advisable to keep another wall socket
available so that the oven can be connected to this if it is removed from the space in which it is
installed. The power cable must only be substituted by technical service staff or by technicians
with equivalent qualifications.

Recommendations

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

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, risks melting and
deteriorating the enamel of the insides. In order to prevent excessive dirtying of your oven and
the resulting strong smokey smells, we recommend not using the oven at very high temperature.
It is better to extend the cooking time and lower the temperature a little. In addition to the
accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes and baking moulds resistant
to very high temperatures.

Installation

The manufacturers have no obligation to carry this out. 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 orinjury.

The ovencanbe located highina column or under aworktop. 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 last page according to the type of
fitting.

First Use

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

1. Control panel
(1) . Shelf positions (lateral wire
_ gridifincluded)

Grids
Trays
Fan (if present)
Ovendoor
Lateral wire grids (if present:
only for flat cavity)

. Serial number

[\

NO U AW

A
%
i
[o]

ACCESSORIES

Drip tray

Collects residues that drip when cooking food Holds baking trays and plates.
on the grills.
Lateral wire grids (onlyif present) Chef panel (onlyif present)

Located on both sides of the oven cavity, holds ~ An air conveyor that increases air circulation
metal grills and drip pans. inside the oven. This enablesimproved cooking

NOTE: Oventrays and grids are not suitable for direct contact with food. Please use suitable cookware
or baking paper.
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performance, more even cooking of food at
all temperatures, shorter cooking times and,
lastly, an even temperature distribution inside
the oven.

Telescopic guides (onlyif present)

Two guide rails which facilitate the cooking
status check as they allow easily the extraction
and repositioning of trays and grids inside the
oven cavity.

Softclose (onlyif present)

Hinges which ensure an automatic soft and
smooth movement during the closing phase of
the ovendoor.

Heat Feel Sensor (onlyif present)

Measures the internal temperature of food
during cooking. Insert into the hole on the top
of the cavity. Should be inserted while oven is
cool.

HEAT FEEL SENSOR

« Before the use verify the charge of the Heat
Feel Sensor:

1.Put Heat Feel Sensor into the charger and
close the cover.

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

3.LED of the charger will turn on and is flashing
during charging. It will turn off when Heat Feel
Sensoris fully charged.

« Verify that Bluetooth of the ovenis turned on.
+ Make sure the Heat Feel Sensor is within
the range of monitoring distance. With long
distances the Heat Feel Sensor cannot be
detected by the oven.

+ If the Heat Feel Sensor is covered by an
insulated material doses not communicate
with the oven. If the probe is disconnected
while standard cooking using the probe is
underway (flat battery, Bluetooth turned off,
etc...), the cooking process will be interrupted
afterabriefinterval. During cooking withrecipe
and probe, the cooking process continues for
the remaining scheduled time if disconnected.
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Turnspit (only if present)

No pre-heatingis required for rotisserie cooking.
Cookingwiththe door closed.

The energy consumption is 90-95% less than tradi-
tional system.

« Unscrew the hooks

«Insert the spitintothe meat to be cooked

« Secure the meat with the hooks

« Tightenthe screws

« Insert the spindle into the hole where the motor is
located.

« Remove the handle and use it at the end of cooking
to avoid burn when taking the food out of the oven
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Control panel

Functions Time Temperature Navigation buttons

I

O | © | 8 | a

On/off ———— —— Start
Pause

Please refer to next pages for detailed information on the display areas

‘ Symbol | Function ‘ Description

Turning the oven on and off. The first time you turn onthe oven, you

@ On/off must set the time, using the navigations buttons (5) to select hours
and minutes and the Time button (3) to confirm.

H

Accessing manual functions (a) and food cooking categories (b),
D Tailor bake (a2) and Gentle cooking function (a3), WiFi menu (e)

Functions and cleaning options (which differ depending on model). To save a
favourite function and display it first when your oven is turned on,
hold down the (2) key for 5 seconds

Accessing settings for cooking time (e), kitchen timer (f) and start

delay (g). Start delay and end of cooking can only be set after
@ Time entering cooking time. With the oven on standby, press Time (3)
normally to turn on the Minute Minder timer ; hold it down for 3
seconds to set the time of day (i).

Accessing temperature setting (r), preheating (j) and fast
preheating (k) options. To activate/deactivate the screen lock (m)

Temperature hold the (4) key down for 5 seconds. During pyrolysis, the oven
n g door will automatically be locked and feedback will be displayed
(d4). Automatic rapid heating is available for a number of manual
functions (p2).

\/ gji\:/tlg:;wn Navigation buttons for setting functions and parameters.
Start Start/Pause of the cooking or confirm the functions.
|| Pause
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Display

Thedisplayis dividedinto three areas, accessed by pressing the (2), (3) and (4) keys. The same keys
may be used to select the submenu (signalled by the indicator), using the navigation buttonsto set
functions and parameters

FUNCTIONS AREA b1. Meat
a. Manual functions d2. Pyrolysis Eco
i d3. Pyrolysis +

b. Food k yroly
catggoriceoso e d1. Hydroeasyclean
b3. Bakery

d. Cleaning functions
al. Function symbols
a2. Master bake

b4. Vegetables
a3. Gentle cooking

TIME AREA
e. Duration i. Set time of day
f. Kitchen timer

Time value
g. Delay start Time indicator

h1. Heat feel sensor feedback
(battery and signal status)

h. Heat feel sensor

d4. Door Lock

m. Key Lock c1. Wi-Fifeedback

j- Preheating

l. Preheat and cool down
feedback

Temperature value

k. Fast preheating

Temperature indicator
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The menus in overview
MAIN MENU-FUNCTIONS AREA

=

. Manual This function allows to choose cooking functions, temperature
a 1 —— | functions and duration.
b Food In this menu you can access a 4 food cooking categories already
E categories integrated on your oven.
o~ _— In this mode you can connect your oven to a network and enroll it
c —~ WiFi .
- with the hOn App.
d a I{ | Cleaning This function allows to choose a cleaning system available on your
ﬂ functions oven.

MAIN MENU -TIME AREA

Symbol | Function Description
Press @ to set the cooking duration, use theA keys to regulate
e ’<) Duration ) 9 ' v 9
the time.
f Kitchen Press twice ® to set the kitchen timer, use the A keys to regulate
timer the time. v
Press three times @ to set the delay start, use the A keys to
g X Delay start ) ' V]
regulate the time.
h Heat feel Press four times @ to active the cooking with probe, see page 20
7= | sensor to see how it works.
H % Set time of With the oven on standby, press and hold @down for 3 seconds
1 @ day to@.
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MAIN MENU - TEMPERATURE AREA ﬂ

Symbol | Function

ﬂ Preheating

[ S

Description

A
Press g to set the preheating temperature, use the v keys to
regulate the value.

F .3

Fast
= preheating

Press twice g to set the fast temperature.

Manual functions (al)

COOKING MODES *

»
<
3
T
<3

o oweipion g

Conventional ***
150-200°C **

(=] 2nd /374 evel

IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits, quiches on one level using
both upper and lower heating.

Canbe used with Heat Feel sensor.

Fast Preheat option available.

Convection + Fan
180-200°C **

-1 ]

|;| 2nd /3rd|evel

IDEAL FOR: roasts, casseroles, vegetables and pies with moist
fillings on one level. Ideal for cooking foods with high water
content.

Can be used with Heat Feel sensor.

Fast Preheat option available.

Multi-level
150-230°C **

(= 3¢ for single level
1st+3rd for double
level

IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas on one or more levels.
Ideal to cook different foods.

Canbe used with Heat Feel sensor.

Fast Preheat option available.

Grill
L3 (power) **

% 5th level for thin

L1 el

IDEAL FOR: gratin, grilled meat, fish, vegetables.

This function uses only the top heating element, and the grill level
can be adjusted. Use with the door closed. Place white meats at
a distance from the grill. Red meats and fish fillets can be placed

food ) on the shelf with the drip tray underneath. Preheat for 5 minutes.
3rd/ 4trlevel for thick | Turn food two thirds of the way through cooking (If necessary).
food
IDEAL FOR: whole pieces of meat (roasts).
o~ Grill + Fan Uses the top heating element with the fan to circulate the air
200°C ** inside the oven. Use with the door closed. Slide the drip tray

(=] 2nd / 37 /4t level

| v]

under the shelf to collect juices. Turn food over halfway through
cooking. Preheating is required for red meats but not for white
meats.

* Depending onthe oven model.
**|deal temperature for suggested foods.

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

Symbol ‘ Description

Bottom heating
160-180°C **

I;’ 1st/2™ level

IDEAL FOR: créme caramel, puddings and bain marie on one
level. This function can be also used for finishing a preparation.
Can be used with Heat Feel sensor.

Fast Preheat option available.

Bottom heating + Fan
170-210°C **

-1

(] 1+tand 2™ level

IDEAL FOR: pizzas, salty cakes, tarts and foods with liquid
toppings ononelevel.

Canbe used with Heat Feel sensor.

Fast Preheat option available.

3
!
3

Supergrill
L3 (power) **

=l 4+ and 5* level

IDEAL FOR: big quantities of sausages, steaks and toast bread.
The entire area below the grill element becomes hot. Use
with the door closed. Turn food two thirds of the way through
cooking (If necessary).

Soft +
150-200°C

+

ijil

~

] 2rd/3rd1evel

IDEAL FOR: cakes and breads on one level.

Grill+Turnspit

Els power

e

IDEAL FOR roasting foods such as chicken breasts, quails or
fishfillets both sides at the sametime. Use with the door closed.
Place a baking tray underneath the food at Level 1 to collect
drips and juices.

3
!
3

Grill+Fan+Turnspit
200°C

| PN
P

IDEAL FOR roasting foods such as large chicken or turkey on
both sides at the same time. Use with the door closed.

Place a baking tray underneath the food at Level 1 to collect
drips and juices.

Conventional+
Turnspit
200-240°C

Ll

IDEAL FOR: Roasting beef or pork roasts. Place a baking tray
underneath the food at level 1 to collect drips and juices.

* Depending onthe oven model.
**|deal temperature for suggested foods.

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

Symbol Description Suggestions
Master bake *** | |deal to keep food softinside and crunchy outside.
2 @ 180-200°C ** Forhealthy cooking, this function reduces the amount of
a fat or oil required. The combination of heating elements
[ 2°level with a pulsating cycle of air ensures even baking results.

This function ensures the food remains tender and
succulent; thanks to the lower temperature, the surface
a3 loc Gentle cooking browning is minimized. This function is ideal for meat
roasts and whole fish. For optimal results, use the Heat
Feel sensor (if provided).

FOOD COOKING CATEGORIES

. Heat Feel
. Pre- Cooking .
Symbol Description . tempera- Description
heat position o
tures (°C)
o Forroastsand
b1 @ Meat Y 2-3 58-62-65°C cuts of beef,
for beef
vealand pork.
. 65°C For whole fish
bz ﬁ Fish i 23 and fillets.
95°for bread For breads,
b3 ﬁ Bakery Y 1-2 and pasta lasagne and
baked pastries.
Forroasted
b4 % Vegetables Y 3-4 70°C vegetables and
potatoes.

Perfect cooking results guaranteed thanks to the pre-set parameters by category. The default
values of time and temperature refer to quantities for 4 servings. Use the table below to set the
cooking time correctly; use the Heat Feel sensor for best results

* Depending onthe oven model.
**|deal temperature for suggested foods.
***Tested in accordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class
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Food Serving size/grams (in bold, Cooking time (min)* *

Category default setting) after preheat
Meat 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Fish 4/600;6/900;8/1200 36;38;40
Bakery 4/600; 6/900; 8/1000 42;50; 56
Vegetables 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65
ADDITIONAL FUNCTIONS

Description Suggestions

This function enables to lock the screen in order to
m gp Key lock prevent any unwanted use by minors. Press and hold down

Temperature (4) for 5 seconds to activate the screen lock. Do
the same to deactivate it.

D ?:::;2;6 To save a favourite function and display it first when your
ovenis turned on, hold down the (2) key for 5 seconds.

Demo mode

ON/OFF

STAND-BY
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Heat Feel Sensor enrollment

Step 1

« Tap [icontoselectthe
function and Tap ®
to select Heat feel sensor.

Step 2

+ Afterawhile, the oven
will recognize the probe
code. Tapliconto set the
target temperature.

Step 3

+ Tap 'V, setthedesired
temperature target, and
tap
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Cooking tips - Heat Feel Sensor

The Heat Feel sensor can be used with manual functions (Static, static+fan, grill, supergrill, grill +
fan, bottom and bottom + fan) and with FOOD COOKING CATEGORIES.

TheHeat Feelsensorhas one measuring point, insertit fully into the food with the metaltip located
at the centre of the food.

That point should be placed as close as possible to the thickest (coldest) part of the food in order
to correctly monitor the cooking process.

Thanks toits wireless design, the Heat Feel sensor can be used also to monitor foods that change
volume during cooking (i.e. breads).

MEAT/ROASTS/STEAKS: insert the probe diagonally in the thickest part. For cylindrical shape
foods (i.e. beefroasts) place the tip as close as possible to the geometric center.
Suggested core temperatures:

- 45°C for roast beef (then wrap in foiland let it
rest for 15-20' before serving)
- 55-60-65°Cfor other roasted meats

POULTRY: Insert the Heat Feel sensor into the thickest part of the breast. Suggested core
temperature for poultry is 83-85°C

FISH (WHOLE/STEAKS): insert the probe diagonally in the thickest part
Suggested core temperature: 65°C

BREAD/CASSEROLES: insert the Heat Feel sensor close to the geometric center of the food.
Suggested core temperature: 90°C
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Connectivity

WIRELESS PARAMETERS

Technology ‘ Wi-Fi ‘ Bluetooth
Standard IEEE802.11b/g/n Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Frequency Band(s) [MHz] 2401+2483 2402+2480
Maximum Power [mW] 100 10

Heat Feel Temperature Probe Model Et180:

Technology Bluetooth
Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frequency Band(s) [MHz] 2400+2480
Maximum Power [mW] 2.5-(4dBm)

PRODUCT INFORMATION FOR NETWORKED EQUIPMENT

« Power consumption of the product in networked standby if all wired network ports
are connected and all wireless network ports are activated: 2,0 W

How to activate wireless network port:
« Ifthe ovenis notenrolled, please follow the instruction for enrollment to enable WiFi.
« Ifthe ovenisenrolled, in WiFimenu select WiFiand set to On or hOn.

How to deactivate wireless network port:

« Ifthe ovenisnotenrolled, WiFimoduleis on for the first 30 minutes after oven activation, to turn
it off wait 30 minutes or before 30 minutes in WiFi menu set wifi to off.

« Ifthe ovenis enrolled, in WiFimenu select WiFiand set to Off.

Quick Pair

The first time you turn on the product, the WiFinetwork is already active for 30 minutes, and you
can proceed with enrollment on page 23.

If the oven is not enrolled within 30 minutes, the WiFi turns off. This happens every time you turn
on the oven until you enrollit.

To avoid WiFi to turn on, switch the WiFi off from the WiFi menu within 30 minutes from the oven
turnon.

To enrollthe oven after 30 minutes, follow the instructions on page 24.

EN 22



Oven enroliment on app

ON THE SMARTPHONE

Step1
« Download hOnapp

Do

Available on the

App Store

GETITON

Google Play

Step 2
. Loginorsignup.

Email

Password

FORGOT YOUR SIGN
PASSWORD? up?

Step 3
« Addnew appliance

Select your appliance
category

Washer Dryer

H Fridge

Oven

Step 4

« Scanthe QR code orinsert the serial number

Write here your serialnumber for future reference.

Tell us your appliance
serial number

You willfind your serial number attached on the
appliance. Check your specific model to know
where tofind it.

‘ 4 I
' \I,/‘

<« OK.FOUND
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ON THE APPLIANCE

Step 5
« Tap [Jicontoselectthe
wifimode and tap

Step 6

« Tap v/ andselect Onor
hOn (see differences on
page 23)andtap start

Step 7

«  Afterawhile, the text
Connect begins to scroll.
Continue the pairing
process via app.

Step 8

«  When pairingis finished,
the oven status will
automatically switch
the Wifi"ON" or hOn,
according to your choice.

Router connectionlost
While cooking - WiFiicon blinking Inside WiFimenu - Digits blinking

NOTE:

«  Make sure to have minimum a 2.4GHz Home Wi-Finetwork.

« Make sure to have your Home Wi-Fipassword and name ready. You will need them later.
« Make sure your applianceisin a place where there is an excellent Home Wi-Fi signal.

« Andyes, stay close to your appliance.
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WiFi ON WiFihOn
Itis only possible to monitor the oven status The oven can be used exclusively by App.
by App.

WiFi OFF WiFiReset
The ovenis not connected but still enrolled The connectionis reset and a new enrollment
with network credentials saved. is possible.

Remote control mode

Step 1

« Tapllicontoselectthe
wifimode andtap ! "On"
will start blinking.

Step 2

. TapVicontoselectthe
"hOn"mode and tap Il to
activate remote control.

« Press"function button" [
to exit "hOn" mode

Hereby, Candy Hoover Group Srldeclares that the radio equipment isin compliance with Directive
2014/53/EU and with the relevant Statutory Requirements (for the UKCA market). The full text of
the declaration of conformity is available at the following internet address: www.candy-group.com
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General notes on cleaning

The lifecycle of the appliance can be extended
through regular cleaning. Wait for the oven
to cool before carrying out manual cleaning
operations. Never use abrasive detergents,
steel wool or sharp objects for cleaning, so
as to not irreparably damage the enamelled
parts. Use only water, soap or bleach-based
detergents (ammonia).

GLASS PARTS

It is advisable to clean the glass window with
absorbent kitchen towel after every use of
the oven. To remove more obstinate stains,
you can use a detergent-soaked sponge, well
wrung out, and then rinse with water.

OVEN WINDOW SEAL

If dirty, the seal can be cleaned with a slightly
damp sponge.

Maintenance

ACCESSORIES

Clean accessories with a wet, soapy sponge
before rinsing and drying them: avoid using
abrasive detergents.

DRIP PAN

After using the grill, remove the pan from the
oven. Pour the hot fat into a container and
wash the pan in hot water, using a sponge and
washing-up liquid.

If greasy residues remain, immerse the pan
in water and detergent. Alternatively, you
can wash the pan in the dishwasher or use a
commercial oven detergent. Never put a dirty
pan backinto the oven.

REMOVAL AND CLEANING OF THE SIDE RACKS
1. Remove the wire racks by pulling them in the direction of the arrows (see below)
2. Tocleanthe wireracks either put theminthe dishwasher or use awet sponge, ensuring that they

are dried afterwards.

3. After the cleaning process install the wire racks in reverse order.”

y o v

=
5-

4

3

2

1(’ >

CHANGING THE BULB

1. Disconnect the oven from the mains supply.
2. Undo the glass cover, unscrew the bulb and
replace it with a new bulb of the same type.

3. Once the defective bulb is replaced, replace
the glass cover.

This product contains one or more light
sources of energy efficiency class G (Lamp) /F
(10 Led).
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REMOVAL AND CLEANING OF THE GLASS DOOR

1. Openthe door 90° and pull the hinge fixing tabs toward the outside of the oven
2.Putthedoorat a 45°angle, then pull the door forwards and upwards at the same time to release
it. Remove the oven door and place it on a cushioned surface (e.g. on top of a piece of fabric) with
the handle facing down

3. Press the two buttons on the left and right at the same time and pull the upper door cover
towards you to remove it.

4. Carefully remove the glass inside the oven, holding it firmly with two hands and placing it on a
soft, flat surface.

5.If there are glass panels in between, remove them and place them on a soft surface.
ATTENTION: the outer panel of glass is not removable

6. Clean the glass with a soft cloth using an appropriate cleaning product.

7. After cleaning, reassemble the parts in the opposite order to removal. On all glass panels, the
“Low-E" indication must be correctly legible and positioned on the left side of the door, near the
left side hinge. This ensures that the printed label on the first glass panel remains inside the door.
8. Refit the oven door cover by pushing inwards until you hear the two side buttons click into place.
9. Holding the door at 45°, simultaneously insert the right and left male parts of the hinge into the
holes of the hinges released, until you hear them click in place. Bring the door to an angle of 90° and
lock the fixing tabs in place by pushing them towards the inside of the oven.

LOW-E
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CLEANING FUNCTIONS *

d1

Symbol

oci|
oo
[elodeg

Function

Hydroeasyclean

Description

For simple, efficient cleaning of the oven.

d2

[1°]
(2]
o

it

oono
ooO
oono

Pyrolysis Eco

For perfect, regular cleaning of the oven cavity.
This function enables to lock the door during the process
(d4).

d3

DUJ [

E

ooo
oono

Pyrolysis+

For extremely thorough cleaning and removing large
amounts of dirt from the oven cavity.

This function enables to lock the door during the
process (d4).

Hydro Easy Clean

The Hydro Easy Clean procedure uses steam to help remove remaining fat and food particles from the

oven.

1. Pour 300 ml of water into the Hydro Easy Clean container at the bottom of the oven.
2. Select the dedicated function (d1).
4. Allow the program to operate.

5. After the cycle, allow the oven to cool down.

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

Warning: Make sure that the appliance is cool before you touchiit.
Care must be taken with all hot surfaces as thereis arisk of burns. Use distilled or drinkable water.
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Pyrolysis

The oven is equipped with a pyrolyser cleaning
system, which destroys food residues at high
temperature. The operation is carried out
automatically by means of the programmer.
The resulting fumes are rendered "clean” by
passing over a Pyrolyser wich starts as soon
as cooking begins. As very high temperatures
are required by the Pyrolyser, the oven door
is fitted with a safety lock. The pyrolyser can
be stopped at any time. The door cannot be
opened until the safety lock is displayed.
NOTE: If a hob has been fitted above the oven,
never use the gas burners or the electric hot-
plates while the Pyrolyser is working, this will
prevent the hob from overheating.

TWO PYROLYTIC CYCLE are pre-set:
PYROLYSIS ECO: Cleans a moderately stained
oven. Operates for a period of 90 minutes.
PYROLYSIS + : Cleans a heavily stained oven.
Operates for a period of 120 minutes.

Never use commercially available cleaning
products on a Pyrolytic oven!

Tip : Carrying out Pyrolytic cleaning
immediately after cooking allows you to take
advantage of residual heat, thus saving energy.

Before executing a pyrolytic cycle:

*Remove all the accessories from the oven
because they are not able to tolerate the
high temperatures used during the pyrolytic
cleaning cycle ; in particular removing grids,
side racks and the telescopic guides (refer
to the chapter REMOVING GRIDS AND SIDE
RACKS).

Remove any large spillages or stains as
it would take too long to destroy them.
Also excessively large amounts of grease
could ignite when subject to the very high
temperatures of the Pyrolytic cycle.

«Close the oven door.

*Excess spillage must be removed before
cleaning.

« Clean the oven door;

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

» Remove all accessories and the sliding rack
kit (where present);
« Do not place tea towels.

Using the pyrolitic cycle:

1- Tap [ icon to select the cleaning functions
(d) and, using the navigation buttons, choose
the preferred pyrolitic cycle.

2- Itis possible to defer the start time of the
pyroclean cycle by changing the END time via
the programmer.

3- After few minutes, when the oven reaches a
high temperature, the door locks automatically.
The pyroclean cycle can be stopped at any
time by pushing On/Off button.

4- Once the pyroclean cycle is finished, the
pyrolysis will switch off automatically.
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Waste management and environmental protection

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 reused). Itis
important that the WEEE undergo specific
treatments to correctly remove and dispose
of the pollutants and recover all the materials.
Individuals can play an important role in
ensuring that the WEEE do not become an
environmental problem; it is essential to follow
afew basicrules:

- the WEEE should not be treated as domestic
waste;

- the WEEE should be taken to dedicated
collection areas managed by the town council
or aregistered company.

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

SAVING AND
ENVIRONMENT
Where possible, avoid pre-heating the oven
and always try to fill it. Open the oven door as
infrequently as possible, because heat from
the cavity disperses every time it is opened.
For a significant energy saving, switch off the
oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use
the residual heat that the oven continues to
generate. Keep the seals clean and in order, to
avoid any heat dispersal outside of the cavity.
If you have an electric contract with an hourly
tariff, the “delayed cooking” programme
makes energy saving more simple, moving the
cooking process to start at the reduced tariff
time slot.

RESPECTING THE

Troubleshooting
Problem ‘ Possible cause ‘ Solution
the oven does not heat The clockis not set Set the clock

up

The oven does not

heatup notbeenset

A cooking function and temperature has

Ensure that the necessary settings
are correct

No reaction of the

touchuserinterface terface panel

Steam and condensation on the user in-

Clean with a microfiber cloth the
user interface panel to remove the
condensation layer
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Bezpeénostni pokyny

Po upeceni nenechavejte pokrm uvnitf trouby deéle nez 15/20
minut.

Béhem vareni mize v dutiné trouby nebo na skle dvirek dochazet
ke kondenzaci vihkosti.

Jedna se o normalni stav. Chcete-li tento efekt omezit, pockejte
po zapnuti napajeni 10-15 minut, nez vlozite jidlo do trouby.
Kondenzace v kazdem pripade zmizi, jakmile trouba dosahne
teploty vareni.

Varte zeleninu v nadobé s vikem namisto otevieneho zasobniku.
Nenechavejte jidlo uvnitr trouby po uvareni po dobu delsi nez
15-20 minut.

VAROVANI: pristupné souc¢asti mohou byt béhem pouzivani
trouby horke. Zabrante pristupu malych deti na mensi nez
bezpecnou vzdalenost.

Davejte pozor, abyste se nedotklihorkych casti.

UPOZORNENI: pfistupné &asti se mohou pfi pouzivani grilu
zahrat. Detimusi byt udrzovany v bezpecne vzdalenosti.
UPOZORNENI: Pred provadénim jakékoli prace na spotrebici
nebo udrzby odpojte spotrebic od sitoveho napajeni.
UPOZORNENI: abyste se vyhnuli nebezpe¢i zplisobenému
nahodnym resetovanim tepelneho prerusovace, nesmibyttento
spotrebic napajen externim spinacim zarizenim, jako je casovac,
ani nesmi byt pripojen do okruhu, ktery se pravidelne zapina a
vypina.

Deti mladsi 8 let musi byt udrzovany v bezpecne vzdalenosti od
spotrebice, pokud nejsou pod neustalym dohledem.

Deéti si se spotrebicem nesmeji hrat. Spotrebi¢ mohou pouzivat
osoby ve veéku 8 a vice let a osoby s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi, bez zkusenosti
nebo znalosti o produktu pouze tehdy, kdyz jsou pod dohledem
nebo jim byly udéleny pokyny tykajici se provozu spotrebice
bezpecnym zplsobem a jsou si védomy moznych rizik.

Cidténi a udrzbu nesméji provadét déti, které jsou bez dohledu.
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K cisteni skla dvirek trouby nepouzivejte hrube nebo abrazivni
prostredky ani ostre kovove skrabky, protoze mohou poskrabat
povrch a zpUsobit rozbiti skla.

Pred odstranénim odnimatelnych casti musi byt trouba vypnuta.
Po provedeni ¢isténi je znovu sestavte podle pokyn(.

Pouzivejte pouze sondu na maso doporucenou pro tuto troubu.
K Cisteni nepouzivejte parni Cistic ani vysokotlaky postrik.

Pokud vyrobce dodal troubu bez zastrcky:

SPOTREBIC SE NESM[ PRIPOJOVAT KE ZDROJI ENERGIE
POMOCI ZASTRCKY NEBO ZASUVKY, ALE MUSI SE PRIPOJIT
PRIMO K SITOVEMU NAPAJENI. Pfipojeni ke zdroji energie
musi provest odbornik s vhodnou kvalifikaci. Trouba musi byt
zapojena za vicepolovym jisticem se vzdalenosti kontaktd
vyhovuijici pozadavkim na kategorii prepéti lll, ktery se nachazi
mezi spotrebicem a zdrojem energie, aby byla instalace v souladu
s platnymi bezpecnostnimi predpisy. Vicepolovy jistic musi byt
dimenzovan na maximalni pripojene zatizeni a musi byt v souladu
s platnymi prévnimi predpisy. Zlutozeleny zemnici kabel by nemé|
byt prerusen jisticem. Vicepolovy jistic pouzivany k pripojeni by
mel byt snadno pristupny pri instalaci spotrebice. Pripojeni ke
zdroji energie musi provest odbornik s vhodnou kvalifikaci. Je
nutne dodrzet polaritu trouby a sitoveho napajeni. K odpojovani
se musi pouzivat vypinac zacleneny do pevne kabelaze v souladu
s elektroinstalacnimi predpisy.

Pokud vyrobce dodal troubu se zastrckou:

Zasuvka musi byt vhodna pro zatizeni uvedene na Stitku a
musi mit pfipojeny a funkcni zemnici kontakt. Zemnici vodic
ma zlutozelenou barvu. Tento ukon by meél provest odbornik s
vhodnou kvalifikaci. V pfipadée nekompatibility mezi zasuvkou
a zastrckou spotrebice pozadejte kvalifikovaného elektrikare o
nahrazeni zasuvky jinym vhodnym typem. Zastrcka a zasuvka
musi splnovat aktualni normy platne v zemi instalace. Pripojeni
ke zdroji energie Ize provest take pomoci vicepoloveho jistice se
vzdale
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nosti kontaktd vyhovujici pozadavkim na kategorii prepéti lll,
ktery je umisten mezi spotrebicem a sitovym napajenim, je
dimenzovan na maximalni pripojene zatizeni a je v souladu s
platnymi pravnimi predpisy. Zlutozeleny zemnici kabel by nemél
byt prerusenjisticem. Zasuvka a vicepolovy jistic pouzivane pro
pripojeni by mely byt snadno pristupné priinstalaci spotrebice.
Odpojeni Ize provest prostrednictvim pristupneé zastrcky
nebo zaclenénim vypinace do pevne kabelaze v souladu s
elektroinstalacnimi predpisy.

Pokud je napajeci kabel poskozen, mel by byt nahrazen kabelem
nebo specialnim svazkem, ktery je k dispozici u vyrobce.
Pripadne se obratte na zakaznicky servis.

Typ napajeciho kabelu musi byt HO5V2V2-F.

Tuto operaciby mel provadet odbornik s odpovidajici kvalifikaci.
Uzemnovaci vodi¢ (Zlutozeleny) musi byt pfiblizné o 10 mm
delsinez ostatnivodice. V pripade jakychkoli oprav se obracejte
pouze na oddeleni pecCe o zakazniky a vyzadujte pouziti
originalnich nahradnich dilC.

Nedodrzeni vyse uvedenych pokyn’ muize ohrozit bezpecnost
spotrebice a zneplatnit zaruku.

Pred Cistenim by mél byt odstranen veskery prebytek rozliteho
materialu.

Dlouhodoby vypadek napajeni béhem probihajici faze vareni
muze zpUsobit poruchu monitoru. V takovém pripadé se
obratte na zakaznicky servis.

Spotrebi¢ nesmi byt instalovan za ozdobnymi dvirky, aby
nedochazelo k prehrati.

Kdyz dovnitf umistite polici, ujistete se, ze zarazka smeruje
nahoru a dozadu do dutiny. Police musi byt zcela zasunuta do
dutiny.

Pri zasunovani rostl davejte pozor, aby byla hrana s ochranou
proti posunu umisténa vzadu a nahore.

VAROVANI: Nevykladejte stény trouby hlinikovou folii ani
jakoukoli ochranou na jedno pouziti zakoupenou v obchodé.
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Hlinikova folie nebo jakakoli jina ochrana v pfiméem kontaktu
se zahratym smaltem predstavuje riziko roztaveni a poskozeni
smaltu ve vnitfnim prostoru.

VAROVANI: Neodstranujte t&snéni dvitek trouby.

POZOR: Nedoplnujte na dno dutiny vodu béhem vareni nebo
kdyz je trouba horka.

Pro provoz spotrebice pfi jmenovitych frekvencich neni nutna
zadna dalsi operace/ nastaveni.

Trouba mUze byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod
pracovni deskou. Pred upevnénim je nutne zajistit dobre vétrani
v prostoru pro troubu, které umozni radnou cirkulaci Cerstveho
vzduchu potrebného pro chlazeni a ochranu vnitrnich casti. Na
zakladé typu upevnéni vytvorte otvory popsane na posledni
strane.

S ohledem na spravné pouzivani trouby se doporucuje zamezit
primému kontaktu pokrm( s rosty a plechy a pouzivat pecici
papir a/nebo specialni nadoby.

Troubu vzdy pripevnujte k nabytku pomoci Sroubu dodaneho
se spotrebicem.
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Heat Feel (bezdratova teplotni sonda) UPOZORNENI

VAROVANI:

« Tento vyrobek je urcen vyhradné pro trouby.

Mél by se pouzivat tak, jak je popsano v tomto navodu k obsluze.

- NEDOTYKEJTE se zafizeni Heat Feel Sensor HOLYMA RUKAMA
HNED PO VARENI. K vyjimani zatizeni Heat Feel Sensor z pokrmu
po uvarenivzdy pouzivejte kuchynske rukavice.

Béhempecenije nutné ZASUNOUT CELOU kovovou ¢ast zafizeni
Heat Feel Sensor do pokrmu az po CERNY keramicky OKRAUJ.

« Nevystavujte kovovou cast zafizeni Heat Feel Sensor teplu
vytvarenemu primo troubou. Nevystavujte kovovou Cast zarizeni

Heat Feel Sensor teplu vytvarenému spotrebicem.

Zasunte Heat Feel Sensor do
pokrmu az po toto misto

- NepouZivejte zafizeni Heat Feel Sensor v jiném spotrebicinez ve
vestavne troube.

« Heat Feel Sensor nepouzivejte v mikrovinne troubé.

« Heat Feel Sensor Ize Cistit a myt, ale neponorujte jej na delsi
dobu do vody.

« Tento vyrobek neni urcen k pouzivani osobamive veku do 12 let.
« Dodavatel neponese odpovednost za zadne poskozeni zarizeni
Heat Feel Sensor v dUsledku nespravného pouziti.

« Pfed pouzitim zafizeni Heat Feel Sensor vycistéte

« Sonda muze pracovat v tomto rozsahu teplot: 10 °C az vnitfni
maximalni teplota kovove casti 100 °C. Teplota keramicke Casti
muze dosahovat 350 °C.

Pokud teplota zafizeni Heat Feel Sensor prekroci 100 °C, peceni
se zastavia zafizeni Heat Feel Sensor je nutné co nejdrive vyjmout
z trouby v rukavicich, aby se neposkaodilo.

« Pfed pouzitim ovérte nabiti zafizeni Heat Feel Sensor:
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1. Vlozte zafizeni Heat Feel Sensor do nabijecky a zavrete kryt.

2. Pripojte nabijecku kabelem USB k napéjecimu zdroji USB,
napfiklad k adaptéru USB nebo portu USB v pocitaci/notebooku.
Nabijecka nemuze spravné fungovat s powerbankou kvuli funkci
automatickeho vypinani.

3. Rozsviti se indikator na nabijecce a behem nabijeni bude blikat.
AZ bude zarizeni Heat Feel Sensor uplné nabito, indikator zhasne.
« Overte, zda ma trouba zapnuty Bluetooth.

- Ujistéte se, zeje zarizeniHeat Feel Sensor v dosahu monitorovaci
vzdalenosti. Trouba nemize detekovat zarizeni Heat Feel Sensor
na delsivzdalenost.

- Pokudje zafizeniHeat Feel Sensor pokrytoizola¢nimmaterialem,
nebude komunikovat s troubou. Pokud se sonda odpoji behem
pouzivani pri standardnim peceni (kvCli vybité baterii, vypnutému
Bluetooth atd.), za okamzik bude peceni preruseno. V pripadé
odpojeni behem peceni s receptem a sondou pokracuje peceni
poO zbyvajici naplanovanou dobu.
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Obecné pokyny

Dékujeme Vam, zejste sizvolilijeden znasich vyrobk(. Pro dosazeninejlepsich vysledk( s troubou
byste simeli peclivé precist tento navod a uschovat jej pro budouci pouziti. Pred instalaci trouby
si poznamenejte vyrobni ¢islo, abyste jej mohli poskytnout pracovnikiim zékaznickych sluzeb v
pfipade nutnosti opravy. Po vyjmuti trouby z obalu zkontrolujte, zda nedoslo béhem prepravy k
jejimuposkozeni. Mate-lipochybnosti, troubu nepouzivejte apozadejte kvalifikovaného technika
oradu. Uchovavejte véechen obalovy material (plastové sacky, polystyrén, hiebiky) mimo dosah
déti. Pfi prvnim zapnuti trouby se maze linout silny pachnouci kour, ktery je zplsoben prvnim
ohrfevem lepidla naizola¢nich deskach v troubé. To je naprosto normalni, a pokud k tomu dojde,
je tfeba pockat, nez se kour rozptyli, a teprve pote viozit do trouby pokrmy. Vyrobce neponese
zadnouodpovednostv pfipadech, kdy nebudou dodrzeny pokyny obsazené vtomto dokumentu.
POZNAMKA: funkce, vlastnosti a doplitky trouby uvadéné v tomto navodu se budou lidit v
zavislostina modelu, ktery jste zakoupili.

Bezpeénostni pokyny

Pouzivejte troubu pouze ke stanovenemu ucelu, kterym je peceni potravin; jakékoliv jine pouziti,
napfikladjako zdrojtepla, je povazovano zanevhodné a proto nebezpecéné. Vyrobce nemUze nést
odpovédnost za pfipadné skody vzniklé nespravnym ¢inevhodnym pouzivanim.

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotfebice predpoklada dodrzovani nekterych zakladnich
pravidel:

- Neodpojujte napajeci kabel ze zasuvky tahanim;

- Nedotykejte se spotfebi¢e mokryma nebo vihkyma rukama ¢inohama;

- Pouzitiadaptér(, rozdvojek a prodluzovacich kabell neni zasadné doporuc¢eno;

-V pripadé selhaninebo a/nebo Spatné funkce vypnéte spotrebi¢ a nemanipulujte s nim.

Sécurité électrique

ZAJISTETE, ABY ELEKTRICKA ZAPOJENi PROVADEL ELEKTRIKAR NEBO KVALIFIKOVANY
TECHNIK.

Napajeci zdroj, ke kteremu je trouba pfipojena, musi byt v souladu s pravnimi predpisy platnymi
v zemiinstalace.

Vyrobce nenese zadnou zodpovédnost za pfipadné skody zplsobené nedodrzenim téchto
pokynd. Trouba musi byt pripojena k elektricke siti prostfednictvim uzemnéné zasuvky nebo
odpojovace s vice poly, v zavislostina pravnich

predpisech platnych v zemiinstalace. Elektricke napajentije tfeba chranit vhodnymi pojistkami a
pouzite kabely musistit spravneé napajeni trouby.

ZAPOJENI

Troubaje dodavana s napajecim kabelem, ktery by mel byt pripojen pouze k elektrickému zdroji s
220-240V AC mezifazeminebo mezifazia nulovym vodi¢em. Pre pfipojenim trouby k elektricke
sitije dllezité zkontrolovat:

- Napéajeci napéti uvedene na voltmetru;

- Nastaveniodpojovace.

Uzemnovaci vodi¢ pfipojeny k zemnici svorce trouby musi byt pripojen k zemnici svorce
napajeciho zdroje.
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VAROVANI

Pred pripojenim trouby k elektrickée sitipozadejte kvalifikovaného elektrikare o kontrolu spojitosti
zemnici svorky elektrického napajeni. Vyrobce nenese zadnou odpovédnost za nehody nebo
jiné problémy zplsobené nepfipojenim trouby k zemnici svorce nebo uzemnénim, které ma
vadnou spojitost.

POZNAMKA: protoze trouba mlize vyzadovat Udrzbu, je vhodné mit k dispozici dalsi elektrickou
zasuvku, ke ktere Ize troubu pripojit po vyjmuti z prostoru, ve kterém je nainstalovana. Napajeci
kabel smi byt nahrazen pouze servisnim technikem nebo technikem s rovnocennou kvalifikaci.
KdyZ je trouba vypnuta, mize byt kolem hlavniho sitového vypinace slabé svétlo. To je normalni.
Lze jej zrusit pouhym otocenim zastrcky spodni ¢asti nahoru nebo zaménénim napajecich
svorek.

Doporucéeni

Po kazdém pouZiti trouby napomUze minimalni vycisténiudrzet troubu v dokonalé ¢istoté.
Nevykladejte stény trouby hlinikovou folii nebo jednordzovou ochranou dostupnou ve
specializovanych prodejnach.

U hlinikové félie nebo jakékoliv jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu s horkym smaltem riziko
taveniaposkozenivnitfniho smaltu. Aby se zabranilo nadmernému znecisténitrouby avyslednym
silnym koufovym zapachdm, doporucujeme nepouzivat troubu pfi velmi vysokych teplotach. Je
lepsi prodlouzit dobu pecenia mirné snizit teplotu.

Vedle prislusenstvi dodavaného s troubou dop orucujeme pouzivat pouze nadobi a pecici formy
odolne protivelmivysokym teplotam.

Instalace

Vyrobci nemaji zadnou povinnost provadét instalaci. Pokud je pozadovana pomoc vyrobce k
napravé skod zplsobenych nespravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka.
Je nutno dodrzet pokyny pro instalaci ur¢ené pro odborné vyskolené pracovniky. Nespravna
instalace mdze zpUsobit Ujmunebo zranénina osobach, zvifatech nebo vécech. Vyrobce nemdze
byt za takove Skody nebo zranéni zodpovédny.

Trouba mUze byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou. Pfed upevnénim je
nutné zajistit dobré vetrani v prostoru pro troubu, které umozni radnou cirkulaci Cerstveho
vzduchu potfebného pro chlazeni a ochranu vnitfnich ¢asti. Na zaklade typu upevnéni vytvorte
otvory popsané na posledni strané.

Prvni pouziti

PREDBEZNE CISTENI; Pred prvnim pouzitim troubu vycistéte. Otrete vnéjsi povrchy vihkym mékkym
hadrikem. Umyjte vSechna prislusenstvi a vytrete vnitfek trouby roztokem horké vody a promyvaci
kapaliny. Nastavte prazdnou troubu na maximalni teplotu a ponechte ji zapnutou zhruba po dobu 1 hodiny.
To odstrani veskeré zapachy novosti.
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Popis vyrobku

—_

. Ovladacipanel

. Polohy rostu (podélného draténého rostu,
je-lisouc¢asti dodavky)

. Rosty

Plechy

. Ventilator (pokud je ve vybaveé)

. Dvirka trouby

. Bocni draténé rosty (pokud se pouzivaji;

pouze pro plochy vnitfni prostor)
. Sériové cislo

N AW N

o)

PRISLUSENSTVI

Odkapavaciplech Kovovy rost

Shromazduje zbytky, které odkapavaji pfi  Drzipeciciplechy atalife.
peceni pokrmd na rostech.

Bocnidraténérosty Chef panel (pouze pokud je ve vybavé)

Jsou umistény na obou stranach vnitfniho pros-  Vzduchovy dopravnik, ktery zvysuje cirkulaci

toru trouby, drzi kovove rosty a odkapavaci ple-  vzduchu uvnitf trouby. To umoznuje zvyseni

chy. ucinnosti peceni, rovnomerneéjsi propeceni
pokrmu privsech teplotéch, kratsidobu peceni
akonecnérovnomérné rozlozeniteploty uvnitr
trouby.
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Teleskopické vodicilisty (pouze pokud se pouzivaji)

Dve vodici listy, které usnadnuji kontrolu stavu
peceni, protoze umoznuji snadne vytazeni
a premisténi plechd a rostd uvnitf vnitfniho
prostoru.

Tlumené zavirani (pouze pokud je ve vybavé)

T -

Zavesy, které zarucuji automaticky tlumeny a
vyrovnany pohyb dvifek béhem zavirani.

Heat Feel Sensor (pouze pokudje ve vybaveé)

Méri vnitfni teplotu pokrmu béhem peceni.
Zapojte ji do otvoru na horni strané vnitfniho
prostoru. Méla by se zasunovat, kdyz je trouba
chladna.

HEAT FEEL SENSOR

« Pfed pouzitim ovérte nabiti zafizeni Heat Feel
Sensor:

1.Vlozte zafizeniHeat Feel Sensor do nabijecky
azavretekryt.

2.Pripojte nabijeckukabelem USBknapajecimu
zdroji USB, napriklad k adaptéru USB nebo

portu USB v pocitaci/notebooku. Nabijecka
nemuUze spravné fungovat s powerbankou kvdli
funkciautomatického vypinani.

3. Rozsviti se indikator na nabije¢ce a béhem
nabijenibude blikat. AZ bude zafizeni Heat Feel
Sensor uplné nabito, indikator zhasne.

» Oveérte, zda ma trouba zapnuty Bluetooth.

» Ujistéte se, Ze je zarizeni Heat Feel Sensor
v dosahu monitorovaci vzdalenosti. Trouba
nemuze detekovat zafizeni Heat Feel Sensor
na delsivzdalenost.

» Pokud je zarfizeni Heat Feel Sensor pokryto
izolacnim materialem, nebude komunikovat
s troubou. Pokud se sonda odpoji beéhem
pouzivani pfi standardnim peceni (kvali vybité
baterii, vypnutému Bluetooth atd.), za okamzik
bude peceni preruseno. V prfipade odpojeni
béhem peceni's receptem a sondou pokracuje
pecenipo zbyvajici naplanovanou dobu.

Rozen (pouze pokud je ve vybave)

Per arrostire non é richiesto il pre riscaldamento del
forno. Effettuare la cottura conla porta forno chiusa.
llconsumo dienergia éinferiore del 90-95% rispettoal
metodo tradizionale;

« Dévisserles crochets

« Svitareiganci

«Infilare lo spiedoall'interno della carne

«Bloccare lacarne coniganci

« Stringerele vitidei ganci

«Inserirelo spiedo all'interno

della cavita delforno

« Smontare l'impugnatura prima diiniziare la cottura
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Kontrolni panel

4]

Funkce Cas Teplota  Navigacnitlacitka

|

[ O | e |1 & | 6
Vypina¢ ——— — Zacatek
Pozastavit

Podrobné informace o zobrazovacich plochach naleznete na dalsich strankach

‘ Symbol | Funkce ‘ Popis

Zapinani a vypinani trouby. Po prvnim zapnuti trouby musite
® Vypinac nastavit ¢as pomoci navigacnich tlacitek (5), kterymi vyberete

hodiny a minuty, a tla¢itka Cas (3), kterym potvrdite volbu.

Pristup k manualinim funkcim (a) a kategoriim pripravy pokrmu (b),

funkci Tailor bake (a2) a funkci Gentle cooking (a3), nabidce WiFi (e)
D Funkce amoznostem ¢isténi(které selisiv zavislostinamodelu). Chcete-li
ulozit oblibenou funkcia zobrazovat ji jako prvni po zapnutitrouby,
na 5 sekund podrzte tlacitko (2).

Pristup k nastaveni doby peceni (e), kuchyriského casovace (f)

a odloZzeného spusténi (g). Odlozené spusténi a konec peceni
® Cas Ize nastavit teprve po zadani doby peceni. Kdyz je trouba v
pohotovostnim rezimu, normalnim stisknutim tla¢itka Cas (3)
zapnete minutku a podrzenim na 3 sekundy nastavite dennicas (i).

Pristup k moznostem nastaveni teploty (r), predehfevu (j) a
rychlého predehrevu (k). Chcete-li aktivovat/deaktivovat zdmek
obrazovky (m), na 5 sekund podrzte stisknuté tlacitko (4). Béhem

Teplota pyrolyzy se dvifka trouby automaticky zamknou a bude se
zobrazovat zpétna vazba (d4). Pro fadu manuélnich funkci je k
dispozici automaticky rychly ohrev (p2).
/\ Navigacni i - . o
\/ tlacitka Navigacnitlacitka pro nastavovanifunkcia parametru.
Zacatek . . . .
n DH Pozastavit Spusténi/pozastaveni peceninebo potvrzenifunkci.
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Displej

Displejje rozdélen na tfi ¢asti, k nimz se pristupuje stisknutim tlacitek (2), (3) a (4). Stejna tlacitka lze
pouzivat k vybéru podnabidky (signalizované ukazatelem) a navigacni tlacitka k nastaveni funkci a
parametra.

OBLAST FUNKCI b1. Maso
a. Manualnim funkcim d2. Pyrolysis Eco
L d3. Pyrolysis +

b. Kat
pok?r:f? oriemipripravy d1. Hydroeasyclean
c. WiFi b2. Ryby
b3. Pecivo

d. Funkce Cisténi

al. Symboly funkci b4. Zelenina

a2. Master bake a3. Gentle cooking
CASOVA OBLAST
e. Trvani i. Nastavit denni ¢as

f. Casova¢
Hodnota ¢asu

g. Dodlozeného Indikator éasu

spusténi .
h. Heat feel sensor hl. Zpétna vazba Heat feel
sensor

(stav baterie a signalu)

OBLAST TEPLOTY

. .. d4. Zamek dvirek

m Sirale
m. Zamek tlacitek c1. Zpétna vazba Wi-Fi
j- Pfedehrev

. l.Zp&tnavazba
predehrivani a chlazeni

Hodnota teploty

k. Rychly predehfev

TUkazatel teploty
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Prehled nabidek
HLAVNi MENU - OBLAST FUNKCIi

Symbol | Funkce Popis
| — . .
a e Manu:':ilnlm Tato funkce umoznuje volit funkce, teplotu a délku peceni.
1—— | funkcim
b Food V této nabidce mate pristup ke 4 kategoriim pripravy jidel, které
E categories jsoujiz vtroubéintegrovany..
> - V tomto rezimu muzete pfipojit troubu k siti a zaregistrovat ji v
C —~ WiFi . .
v aplikacihOn.
d s I{ | Funkce Tato funkce umoznuje zvolit systém cisténi, ktery je v troubé k
ﬂ cisténi dispozici.

HLAVNi NABIDKA - CASOVA OBLAST

‘ Symbol | Funkce ‘ Popis
. T Stiskmutmt\acwtka@ nastavte délku peceni, pomoci tlacitek

e Délku peceni ) ! \Y

regulujte dobu peceni
f Casovaé vaalkrat stwskneﬁe@pro nastaveni kuchyriské minutky, pomoci

tlacitek” ‘regulujte Cas.

Vv
Odlozeného | Trikrat stisknéte tlacitko ® pro nastaveni zpozdéného startu,
g @ spusténi pomoci tlagitek / regulujte Cas.
Y
h Heat feel CtyFnasobnym stisknutim @aktivujete peceni se sondou, viz
=~ | sensor strana 78, kde se dozvite, jak to funguje.

= < Nastavit Kdyz je trouba v pohotovostnim rezimu, stisknéte a podrzte
1 @ denni ¢as tlacitko ®po dobu 3 sekund, dokud se neobjevi @
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HLAVNi NABIDKA - CASOVA OBLAST ﬂ

[ S

ﬂ Pfedehrev

Stisknutim tlacitka nastavte teplotu predehrevu, pomoci
tlacitek " regulujte hodnotu.
Vv

F .3

Rychly
= predehiev

Dvakrat stisknéte tlacitko g pro nastavenirychlé teploty

Manualnimi funkcemi (al)

REZIMY PRiPRAVY *

Staticky***
150-200°C **

E’ 2nd /3rd groven

IDEALNI PRO: kolace, chléb, susenky, quiche v jednom patie
s pouzitim horniho i spodniho ohfevu, Ize pouzit s moznosti
rychlého predehfevu pomoci Heat Feel Sensor

Staticky +
Ventilator
180-200°C **

|;| 2nd /3rd groven

IDEALNI PRO: pecené, dusené maso, zeleninu a koldce s
vihkymi naplnémi v jednom patre. Idealni pro pripravu pokrmd
s vysokym obsahem vody. Lze pouzit s Heat Feel Sensor.
MozZnost rychlého pfedehrevu.

Vicelrovriové
150-230°C **

(= 3¢ for single level
1st+3rd for double
uroven

IDEALNI PRO: dorty, suéenky a pizzu v jednom nebo vice
patrech. Idealni pro ptipravu rlznych pokrmd.
Lze pouzit s Heat Feel Sensor. Moznost rychlého predehrevu.

Gril
L3 (power) **

El 5 patro pro
tenké pokrmy
3rd/ 4thpatro pro
pokrmy o velké
tloustce

IDEALNI PRO: gratinovani, grilovani masa, ryby, zeleninu.

Tato funkce pouziva pouze horni topneé téleso a lze nastavovat
uroven grilovani. Pouzivejte se zavfenymi dvifky. Bilé maso
umistéte do urcite vzdalenostiod grilu. Tmavé maso arybifilety
|ze umistit na rost, pod nimz je odkapavaci plech. Predehrivejte
po dobu 5 minut. Ve dvou tfetinach vareni pokrm obratte (je-li
to nutné).

§

-1 01 = 1018

Gril + Ventilator
200°C **

IE’ 2nd/ 3rd /4th Groven

IDEALNIPRO: celé kusy masa (peceng).

Pouzivd horni topné téleso spole¢né s ventilatorem zajistujicim
cirkulaci vzduchu uvnitf trouby. Pouzivejte se zavienymi dvirky.
Zasunte pod rost odkapavaci plech na zachytavani stav. V poloviné
peceni pokrm obratte. Pfedehfev je nezbytny u tmavého masa, ale
nikoliubilého masa.

* Zavisinamodelu trouby.
**|dedlniteplota pro doporu¢ené pokrmy.
*** Testovano podle normy EN 60350-1 pro ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tridy
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‘ Popis

Spodniohrev
160-180°C **

(=] 15t/27 arover

‘ Doporuceni

IDEALNIPRO: karamelovy krém, pudinky a bain marie vjednom
patre. Tuto funkcilze pouzitipro dokoncenipripravy.

Lze pouzit s Heat Feel Sensor.

Moznost rychlého predehrevu.

Spodniohrev +
Ventilator
170-210°C **

(L] 1tand 2™ urover

IDEALNI PRO: pizzy, slané kolace, dorty a jidla s tekutymi
polevamivjednom patre.

Lze pouzit s Heat Feel Sensor.

Moznost rychlého predehrevu.

Supergril
L3 (vykon) **

= 45 and 5* uroven

IDEALNI PRO: velké mnozstvi klobas, steakll a toastového
chleba. Celd plocha pod grilovacim prvkem se zahfiva.
Pouzivejte se zavifenymi dvirky. Ve dvou tfetinach vareni pokrm
obratte (je-lito nutné).

ICTT-) 0 g

+
~

E

Soft +
150-200°C

L] 27/3 aroveri

IDEALNIPRO: kola&e a chléb vjednom patie.

3
!
3

i

Gril +rozen
L3 vykon

IDEALNI PRO peceni potravin, jako jsou kufeci prsa, kiepelky
nebo rybi filé, z obou stran najednou. PouZivejte se zavienymi
dvirky.

Pod pokrmv 1. patfe umistéte plech na peceni, aby se zachytily
kapky a Stavy.

3
{
3

| PN
Pl

Gril + ventilator
+rozen
200°C

IDEALNI PRO peceni potravin, jako je velké kute nebo kriita,
z obou stran soucasné. Pouzivejte se zavifenymi dvifky. Pod
pokrm v 1. patfe umistéte plech na peceni, aby se zachytily
kapky a stavy.

Ll

Staticky + rozen
200-240°C

IDEALNI PRO: Pe¢eni hovézi nebo vepiové pecené. Pod pokrm
v 1. patfe umistéte plech na peceni, aby se zachytily kapky a
Stavy.

* Zavisinamodelu trouby.

**|dedlniteplota pro doporu¢ené pokrmy.

*** Testovano podle normy EN 60350-1 pro ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tridy
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SPECIALNi FUNKCE*

Symbol Popis Doporuceni

Master bake *** Idedlni k pripravé pokrm(, které jsou uvnitf mékké a na

_ o~ Kk povrchu krupaveé.
az @ 180-200°C Pro zdravé peceni; tato funkce snizuje potfebné mnozstvi
= 2° arover tuku nebo oleje. Kombinace topnych téles s cyklem
pulzujiciho vzduchu zarucuje dokonalé vysledky peceni.

Tato funkce zajistuje, ze jidlo zUstane kiehké a Stavnaté;
diky nizsi teploté se minimalizuje pfipeceni povrchu.
a3 lOC Gentle cooking Tato funkce je idealni pro pec¢eni masa a celych ryb. Pro

dosazenioptimalnich vysledkd pouZijte Heat Feel Sensor
(pokud je soucasti dodavky)

KATEGORIE PRIPRAVY POKRMU

Teplot
Pozice i)
n Heat Feel
Symbol Popis pro
vareni tempera-
tures (°C)
58-62-65°C U peceniakust
b1 @ Maso Y 2-3 uhoveéziho hoveéziho, teleciho
masa aveprového masa.
65°C Forwhole fishand
b2 49 Ryby ! >3 fillets.
95°u peceni .
b3 ﬁ Pecivo Y 1-2 chieba a U chleba, lasagnia
. : peciva.
testovin
b4 Zelenina Y 3-4 70°C Upecené zeleniny a
brambor.

Dokonalé vysledky peceni jsou zaru¢eny diky prednastavenym parametrdm podle kategorii.
Vychozi hodnoty ¢asu a teploty se vztahuji na mnozstvi pro 4 porce. Pro spravne nastaveni doby
pecenipouzijte nasledujici tabulku; pro dosazeni nejlepsich vysledkd pouZijte Heat Feel Sensor

* Zavisinamodelu trouby.
**|dedlniteplota pro doporu¢ené pokrmy.
*** Testovano podle normy EN 60350-1 pro ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tridy

Cz47



Kategorie

Velikost porce/gramy (tucné,

Doba peceni (min)*

pokrmu vychozi nastaveni) po predehrati
Maso 4/800;6/1200; 8/1600 50;52;55
Ryby 4/600; 6/900; 8/1200 36;38; 40
Pecivo 4/600; 6/900; 8/1000 42;50; 56
Zelenina 4/800;6/1200; 8/1600 57;60; 65

DALSiFUNKCE

Symbol

m &

Popis

Zamek tlacitek

Doporuceni

Tato funkce umoZfiuje zamknout obrazovku, aby se
zamezilo jakémukoli nezddoucimu ovladani détmi.
Stisknutim a podrzenim tlacitka Teplota (4) na 5 sekund
aktivujete zadmek obrazovky. Stejnym zpUsobem ji
deaktivujete

Oblibena
funkce

[]

Chcete-li ulozit oblibenou funkci a zobrazovat ji jako prvni
po zapnutitrouby, na 5 sekund podrzte tlacitko (2).

Rezim Demo

ON/OFF

STAND-BY
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Heat Feel Sensor parovani

Step 1

+  Klepnutim naikonu [
vyberte funkcia klepnutim
naikonu () vyberte Heat
Feel Sensor.

Step 2

+ Pochvilitroubarozpozna
kod sondy. Klepnutim na
ikonu > nastavte cilovou
teplotu.

Step 3

+ Klepnétena\/, nastavte
pozadovanou cilovou
teplotu a klepnéte na
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Tipy pro peceni—Heat Feel Sensor

Heat Feel Sensor Ize pouzit s manualnimi funkcemi (staticky, staticky +ventilator, gril, supergril, gril
+ventilator, dno a dno + ventilator) a s KATEGORIEMI PRIPRAVY POKRMU.

Heat Feel Sensor ma jeden méficibod, zasunte jej zcela do potraviny kovovym hrotem umisténym
ve stfedu potraviny.

Tento bod by mél byt umistén co nejblize nejsiingjsi (nejchladnéjsi) ¢asti potraviny, aby bylo mozné
spravneé sledovat proces peceni.

Diky bezdratovému provedenilze Heat Feel Sensor pouZit take ke sledovani potravin, které béhem
peceni méniobjem (napf. chleba).

MASO/PECENE/STEAKY: sondu zasunte sikmo do nejsiingjsi ¢asti. U potravin valcovitého tvaru
(napt. hovézipecené) umistéte spic¢ku co nejblize geometrickému stredu.
Doporucené vnitrni teploty:

45°C uhovézipecené (pfed podavanimji zabalte do
folie anechte 15-20 minut odpocivat)
55—60-65 °C pro ostatni pec¢end masa

DRUBEZ: Vlozte Heat Feel Sensor do nejsilngjsi ¢asti prsou. Doporuéend vnitini teplota driibeze
je83-85°C.

RYBA (CELA/STEAKY): vlozte sondu $ikmo do nejsilnéjsi ¢asti. Navrhovana vnitini teplota: 65 °C

CHLEB / DUSENE MASO: vlozte Heat Feel Sensor blizko geometrického stfedu potraviny.
Doporucena vnitrniteplota: 90 °C
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Konektivita

PARAMETRY BEZDRATOVE SITE

Technologie ‘ Wi-Fi ‘ Bluetooth

Norma IEEE802.11b/g/n Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Frekvencni pasmo (-a) [MHZz] 2401+2483 2402+2480

Maximalni vykon [mW] 100 10

Teplotni sonda Heat Feel Model Et180:

Technologie Bluetooth
Standard Bluetoothv4.0 BLE
Frekvencéni pasmo [MHz] 2400+2480
Maximalni vykon [mW] 2.5—(4dBm)

INFORMACE O PRODUKTU PRO ZARIZENI V SiTI

« Spotreba energie produktu v sitovém pohotovostnim rezimu, pokud jsou pripojeny vsechny
porty kabeloveé sité a vSechny porty bezdratove sité jsou aktivovany: 2,0 W

Jak aktivovat port bezdratové sité:
« Pokud trouba neni zaregistrovana, postupujte podle pokynl pro registraci, abyste aktivovali WiFi.
« Pokudje trouba zapnutd, ve WiFinabidce vyberte WiFia nastavte jina On (zapnuta) nebo hOn.

Jak deaktivovat port bezdratové sité:

« Pokudtrouba nenizaregistrovana, WiFimodul je zapnuty na prvnich 30 minut po zapnuti trouby,
projeho vypnuti pockejte 30 minut nebo prejdéte do nabidky WiFia vypnéte wifi.

« Pokudje trouba zaregistrovana, ve WiFinabidce vyberte WiFia nastavte ji na Off (vypnuta).

Rychlé parovani

Pfiprvnim zapnutivyrobkuje sit WiFi aktivnijiz 30 minut a mizete pokra¢ovat v registracina strané
81.

Pokud neni trouba zaregistrovana do 30 minut, WiFi se vypne. To se déje pfi kazdém zapnuti
trouby, dokud jinezaregistrujete.

Chcete-li zabranit zapnuti Wi-Fi, vypnéte jej v nastaveni Wi-Fi do 30 minut od zapnuti trouby.

Chcete-litroubu zaregistrovat po 30 minutach, postupujte podle pokynt na strané 83.
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Registrace trouby v aplikaci

V SMARTPHONU

Krok 1
«  Stahnéte siaplikacihOn

Available on the

App Store

Krok 2
« Prihlaste se nebo se zaregistrujte

Email

Password

FORGOT YOUR sion

PASSWORD? up?
Krok 3 Select your appliance
- Pridejte novy spotrebic category

Washer Dryer

H Fridge

Oven

Krok 4

+  Naskenujte QR kod nebo zadejte vyrobni ¢islo  Tell us your appliance
serial number

You willfind your serial number attached on the
appliance. Check your specific model to know
where tofind it.

Zde napiste sve vyrobni ¢islo pro budouci pouziti.

<« OK.FOUND
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Tell us your appliance
serial number

[OF ][ EES —
= 3 [MOD/Man: FSCTX615 WIF |
E]g. [ TYPEs Tury Tumi: mRO7

SCAN MANUAL

ORINSERT MANUALLY




NA SPOTREBICI

Krok 5

«  Klepnutim naikonu
O vyberterezimwifia
klepnéte na

Krok 6

« Klepnétena\/avyberte
moznost On (Zapnuto)
nebo hOn (viz rozdily na
strané 83) aklepnéte na
tlacitko start

Krok 7

« Pochvilise text Connect
zacne posouvat.
Pokracujte v procesu
parovani prostrednictvim
aplikace.

Krok 8

« Podokonc&eniparovanise
stav trouby automaticky
prepne na Wifi ,ON"
(ZAPNUTO) nebo hOn,
podle vasivolby.

Ztracené pripojeni smérovace
Béehem vareni—blika ikona WiFi V nabidce WiFi-blika Cislice

POZNAMKA:

« Zkontrolujte, zda mate domaci WiFi sit minimalné 2,4GHz.

« Zkontrolujte, zda mate pfipravené heslo ajmeéno pro domaci sit WiFi. Pozdeji je budete potre-
bovat.

« Zkontrolujte, zda je vas spotrebice na misté, kde je vynikajici signal domaci Wi-Fi.

. AzUstante vblizkosti spotiebice.
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WiFi ON (ZAPNUTA)
Stav trouby Ize monitorovat pouze pomoci
aplikace.

WiFi OFF
Trouba nenipripojena, ale stale je zaregistro-
vana s ulozenymi prihlasovacimi udaji site.

” I

Rezim dalkového ovladani

WiFihOn
Trouba mlze byt pouzivana vyhradné aplikaci.

WiFiReset
Pripojeni se resetuje a je mozna nova regis-
trace.

Krok 1

«  Klepnutim naikonu [
vyberte rezim wifi a klep-
nutimna >1,0n" (Zapnuto)
zacne blikat.

Krok 2

«  Klepnutimnaikonu V/
vyberterezim ,hOn"a
klepnutim na il aktivujte
dalkové ovladani.

+  Stisknutim ,funkéniho
tlacitka" Jukoncite rezim
.hOn".

Spole¢nost Candy Hoover Group Srl timto prohlasuje, ze radiova zafizeni jsou v souladu se
smernici 2014/53/EU. Uplné znéni EU prohlaseni o shodé je k dispozici na této internetove adrese:

www.candygroup.com
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Cisténi a udrzba trouby

Zivotnost  spotfebi¢e mUzete prodlouit
prostfednictvim pravidelného cisténi. Pred
provadenim ru¢niho cisténipockejte, az trouba
vychladne. Nikdy nepouZivejte pfi cisténi
brusneé myci prostfedky, draténku nebo ostre
pfedmety. Predejdete tak neopravitelnéemu
poskozenismaltovanych dill. PouZivejte pouze
myci prostfedky na bazi vody, mydla nebo
bélidla (¢pavek).

SKLENENE DiLY

Doporucuje se Ccistit sklenéné okno savou
kuchynskou utérkou po kazdem pouziti trouby.
Chcete-li odstranit odolnéjsi skvrny, mdzete
pouzit dobfe vyzdimanou houbu napusténou
mycim prostfedkem a potom oplachnout
vodou.

Udrzba

TESNENi OKNA TROUBY
Je-li tésnéni znecisténé, muizete jej vycistit
mirné navih¢enou houbic¢kou.

PRISLUSENSTVI

Prislusenstvi vycistéte pred oplachovanim
a susSenim mokrou mydlovou houbickou:
vyvarujte se pouziti  abrazivnich mycich
prostiedkd.

ODKAPAVACI PLECH

Po pouziti grilu vyjméte plech z trouby. Nalijte
na plech horky tuk a umyjte jej v horké vode
pomocihoubicky a prostredku na mytinadobi.
Pokud stale ulpivaji mastné skvrny, ponorte
plech do vody a myciho prostredku.
Alternativné muzete plech umyt v mycce
na nadobi nebo pouzit komercni saponat na
trouby. Nikdy nedavejte znecistény plech zpét
do trouby.

DEMONTAZ A CISTENi BOCNICH DRZAKU

1- Vyjméte draténé drzaky tak, ze zané zatahnete ve sméru Sipek (viznize).
2- Abyste draténé drzaky ocistili, bud je vlioZte do mycky na nadobi, nebo pouZijte vihkou houbu a

zajistéte, aby byly nasledné osuseny.

3- Po procesu ¢isténinainstalujte draténé drzaky v opa¢ném poradi.

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od sitového privodu.

2. Sejméte sklenény kryt, vysroubujte zarovku a vymeénte ji za novou zarovku stejného typu.
3. Jakmile je vadna zarovka vymeénéna, vratte zpét sklenény kryt.

Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice svételnych zdrojl tfidy energetické Ucinnosti G (zarovka)

/F (10 LED).
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DEMONTAZ A CISTENi SKLENENYCH DVIREK

1. Otevrete dvirka 0 90° a vytahnéte upevnovacijazycky zavésu smérem ven z trouby.

2. Umistéte dvirka pod Uhlem 45° a pak je sou¢asné tahnéte dopfedu a nahoru, abyste je uvolnili.
Vyjméte dvitka trouby a polozte je na polstrovanou podlozku (napf. na kus latky) rukojeti dold.

3. Stisknéte soucasné dve tlacitka vlevo a vpravo a zatahnéte za hornikryt dvifek sméremk sobe,
abyste jej sejmuli.

4. Opatrné vyjmeéte sklo uvnitf trouby, pevné ho drzte obémarukama a polozte ho na mékky rovny
povrch.

5. Pokud jsou mezi nimi sklenéné panely, odstrante je a polozte na meékky povrch. POZOR: vnéjsi
sklenény panel neni odnimatelny.

6. Ocistéte sklo mékkym hadrikem s pouzitim vhodného cisticiho prostredku.

7. Po vycisténi znovu sestavte dily v opacném poradi nez pfi demontazi. Na vSech sklenenych
panelech musi byt oznaceni "Low-E" spravné Citelné a umisténé na levé strané dvifek v blizkosti
levého boc¢niho zavésu. Tim je zajisténo, Ze vytistény Stitek na prvnim sklenéném panelu zdstane
uvnitr dveri.

8. Nasadte zpét kryt dvifek trouby zatlacenim dovnitf, dokud neuslysite, jak obe bocni tlacitka
zapadnou na sve misto.

9. Drzte dvefe pod uhlem 45° a soucasné zasunte pravou a levou vnéjsi ¢ast zavésu do otvord
uvolnénych zavésl, dokud neuslysite jejich zaklapnuti. Nastavte dvitka do uhlu 90° a zajistéte
upevnovacijazycky zatlacenim smérem dovnitf trouby.

LOW-E
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FUNKCE CISTENI *
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Hydroeasyclean | Projednoduché, uc¢inneé cisténitrouby.

[ededog

[

eco Pro dokonalé, pravidelné cisténi vnitfniho prostoru
dz EEE Pyrolysis Eco trouby. Tato funkce umozniuje uzamknout dvefe béhem
ooo procesu (d4).

Pro velmi dlkladné ¢cisténi a odstranovani velkého
mnozstvinecistot z vnitfniho prostoru trouby.

8

ooo
d3 g g g Pyrolysis+ Tato funkce umoznuje uzamknout dvere béhem procesu
(d4).

Hydro Easy Clean

Hydro Easy Clean pouziva paru k odstranéni zbyvajiciho tuku a ¢astic potravin z trouby.
1. Do nadoby Hydro Easy Clean na dné trouby nalijte 300 ml vody.

2. Zvolte vyhrazenou funkci (d1).

4. Nechte program pracovat.

5. Po skonceni cyklu nechte troubu vychladnout.

6. Jakmile je spotrebic studeny, vycistéte vnitfni povrchy trouby hadfikem.

Varovani: Nez se spotrebice dotknete, pfesvedcte se, ze je studeny.
U vsech Zhavych povrchd je nutné postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popéleni. Pouzijte
destilovanou nebo pitnou vodu.
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Pyrolyza

Trouba je vybavena pyrolytickym systemem
¢isténi, jenz vysokou teplotou nic¢i zbytky potravin.
Tato funkce se provadi automaticky pomoci
programatoru. Vysledné vypary jsou ,vycistény”
tim, Zze projdou pyrolyzérem, jenz se spusti
ihned poté, co zacne peceni. Vzhledem k tomu,
ze pyrolyza vyuziva velmi vysokou teplotu, jsou
dvirka trouby opatfeny bezpecnostnim zamkem.
Pyrolyzér Ize kdykoliv zastavit. Dvirka nelze otevrit,
dokud je zobrazen bezpecnostni zamek.
POZNAMKA: Pokud byl nad troubu osazen
sporak, béhem pyrolyzy nikdy nepouzivejte
plynové horaky nebo elektricke varné plotynky.
Nedojde tak k prehrati sporaku.,

Jsou prednastaveny DVA PYROLYTICKE CYKLY:
PYROLYSIS ECO: Cisti mirné znecisténou
troubu. Trva po dobu 90 minut.

PYROLYSIS +: Cisti zna¢né znecisténou troubu.
Trva po dobu 120 minut. U trouby vybavené
pyrolyzérem nikdy nepouzivejte bézné dostupné
Cistici pripravky!

Tip: Pokud pyrolyzu provedete ihned po pfipravé
jidla v troubé, budete moci vyuzit zbytkoveho
tepla v ni, a tim usetfit energii.

Pred spusténim pyrolytického cyklu:

Z trouby vyjméte veskeré prislusenstvi. To
totiz nevydrzi vysokou teplotu pouzitou
pri pyrolitickém c¢isticim cyklu. PredevsSim z
trouby vyjméte mfrizky, postranni drzaky a
teleskopicka voditka (viz kapitola VYJMUTI
MRIZEK A POSTRANNICH DRZAKU). U trub s
jehlovym teplomérem je nutné pred spusténim
Cisticiho cyklu uzavrit otvor, a to matici, kterd je
soucasti dodavky.

« Odstrante veskeré velké zbytky jidla ¢i skvrny
- odstranit je by trvalo prili$§ dlouho. Nadmérné
mnozstvi tuku by se mohlo vznitit, pokud by
bylo vystaveno vysokym teplotam, pfi nichz
dochazi béhem cyklu pyrolyzy.

» Zavrete dvirka trouby.

» Pfed ciSténim je nutno odstranit nadbytecné
zbytky potravin.

» Vycistéte dvirka trouby;

o Velké ¢i hrubé zbytky jidla zevnitf trouby

odstraiite pomoci navlhéené  houbicky.
Nepouzivejte Cistici prostredky;
« Vyjméte veskeré prislusenstvi a sadu

vysuvnych drzaku (je-li ji trouba osazena);

» Nevkladejte utérky na nadobi.

Pouziti pyrolytického cyklu:

1- Klepnutim na ikonu Ll vyberte funkce cisténi (d)
a pomoci navigacnich tlacitek zvolte preferovany
pyroliticky cyklus.

2- Start pyrolytického ¢isticiho cyklu je mozné
odlozit tak, Ze zménite c¢as konce (END)
prostrednictvim programatoru.

3- Po nékolika minutach, kdyz trouba dosahne
vysoke teploty, se automaticky zamknou dvirka.
Cyklus pyrolitického cisténi Ize kdykoli zastavit
stisknutim tlacitka Zapnuto/Vypnuto.

4- Po skonceni pyrolytického cyklu se pyrolyza
sama automaticky vypne.
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Odpadové hospodarstvi a ochrana zivotniho prostredi

Tento spotfebi¢ je oznacen v
souladu s evropskou smeérnici
2012/19/EU o  odpadnich
elektrickych a elektronickych
zafizenich  (OEEZ). OEEZ
obsahuji jak znecistujici latky
(které mohou mit negativni
vliv na Zivotni prostredi), tak i zakladni prvky
(které mohou byt znovu pouzity). Je dilezité,
aby OEEZ podstoupily zvlastni zachazeni pro
spravné odstranéni a likvidaci znecistujicich
latek a obnoveni véech materiald. Jednotlivci
mohou hrat vyznamnou roli pfi ochranné
Zivotniho prostredi pred OEEZ; je nutné
dodrzovat néktera zakladni pravidla:

- S odpadnimi elektrickymi a elektronickymi
zafizenimise nesmizachazet jako s domovnim

odpadem;
- OEEZ by mély byt odvezeny do specialnich
sbérnych  dvord  spravovanych — mistnim

uradem nebo registrovanou spole¢nosti.

V. mnoha zemich mUze byt k dispozici
vyzvednuti velkych OEEZ u z&kaznika.
KdyZ koupite novy spotfebi¢, mlzete stary
odevzdat obchodnikovi, ktery musi bezplatné
prijmout jeden stary spotrebi¢ za jeden
novy prodany spotrebi¢, pokud se jedna o
ekvivalentni typ se stejnymi funkcemi, jaké ma
novy zakoupeny spotrebic.

Reseni potizi

Setrnost a ohleduplnost k zivotnimu prostredi
Kdykoli je to mozné, vyhnéte se predehrati
trouby a vzdy se ji snazte naplnit. Otevirejte
dvitka trouby co mozna nejméné casto,
protoze pfi kazdem otevfeni unika teplo
z dutiny. Pro vyznamnou usporu energie
vypnétetroubu 5az 10 minut pred planovanym
koncem doby peceni a vyuzijte zbytkove
teplo, které trouba nadale generuje. Udrzujte
tésneniv Cistote a v poradku, aby nedochazelo
k unikani tepla z trouby. Mate-li hodinovy tarif,
program ,zpozdéne peceni”usnadniuje uspory
energie pfesunutim doby vafenina dobu s nizsi
sazbou.

Problém

Mozna Pric¢ina

Reseni

Trouba se nezahfiva Hodiny nejsou nastaveny

Nastavte hodiny

Trouba se nezahfiva Détsky zamek je aktivni

Deaktivujte détsky zamek

Trouba se nezahriva taveny

Funkce peceni a teplota nebyly nas-

Presvédcte se, Zze potfebna
nastavenijsou spravna
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Bezpeénostné pokyny

« Po pecenidhsie ako 15/20 minut nenechavajte jedlo vo vnutrirury.

« Pocas varenia sa mdze vo vnutornom priestore rury alebo na skle
dvierok kondenzovat vihkost. Toto je normalny stav, kondenzacia
zmizne, ked rura dosiahne teplotu pecenia.

« Zeleninu pecte v nadobe s vekom namiesto v otvorenom plechu.

« VAROVANIE: pocas pouzivania su spotrebic a jeho dostupné diely
horuce. Dajte pozor, aby ste sa nedotklihorucich Casti.

« VAROVANIE: dostupnédiely samdzu pocas pouzivaniarury zohriat.
Male deti musite udrziavat v bezpecnej vzdialenosti.

« VAROVANIE: dostupnéediely samdzu pocas pouzivaniagrilu zohriat.
Deti musite udrziavat v bezpecCnejvzdialenosti.

« VAROVANIE: pred vymenou ziarovky sa uistite, ze je spotrebic
vypnuty, aby nedoslo k urazu elektrickym pradom.

« Pred akoukolvek pracou alebo udrzbou odpojte spotrebic¢ od
elektrickej siete.

« VAROVANIE: aby sa zabranilo nebezpecenstvu pri neumyselnom
resetovani tepelneho istica, tento spotrebic sa nesmie napajat cez
externe spinacie zariadenie, ako je napriklad casovac, a nesmie byt
ani pripojeny obvodu s pravidelnym zapinanim a vypinanim.

+ Detimladsie ako 8 rokov samusia zdrziavat v bezpecnejvzdialenosti
od spotrebica, ak nie su pod neustalym dohladom.

+ Detisa so spotrebicomnesmu hrat.

« Spotrebi¢ mézu pouzivat osoby od 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami, bez
skusenosti alebo poznatkov o vyrobku, iba ak su pod dohladom
alebo boli poucene o bezpecnej obsluhe spotrebica a o moznych
rizikach.

. Cistenie a udrzbu by nesmu vykonavat deti bez dozoru.

+ Na Cistenie skla dvierok rury nepouzivajte drsne alebo abrazivne
materialy ani ostre kovove skrabky, pretoze by mohli poskriabat
povrch a spdsobit rozbitie skla.
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Pred vybratim odnimatelnych casti musi byt rdra vypnuta.

Po vycisteniich znovu namontujte podla pokynov.

Pouzivajte iba sondu na maso odporucanu pre tuto ruru.

Na Cistenie nepouzivajte parny Cistic ani vysokotlakovy sprej.

AK JE RURA DODANA OD VYROBCU BEZ ZASTRCKY:
SPOTREBIC NESMIETE PRIPOJIT KU ZDROJU NAPAJANIA
POMOCOU ZASTRCKY ALEBO ZASUVIEK, ALE MUSITE HO
ZAPOJIT PRIAMO DO ELEKTRICKEJ NAPAJACEJ SIETE.
Pripojenie k zdroju energie mdze vykonat iba odbornik s
prislusnou kvalifikaciou. Aby bola instalacia v sulade s platnymi
bezpecnostnymi predpismi, ruru mobzete pripojit len s
umiestnenimomnipolarnehoisticamedzispotrebicomazdrojom
energie so separaciou kontaktov v sulade s poziadavkami na
prepatovu kategoriu lll. Omnipolarny istic musi zniest maximalne
pripojeneé zatazenie a musi byt v sulade s platnymi pravnymi
predpismi. Zlto-zeleny uzemrovaci kabel nesmie byt preruseny
isticom. Omnipolarny isti¢ pouzity na pripojenie musi byt po
instalacii spotrebica l[ahko pristupny.

Pripojeniek zdrojuenergie mdze vykonatiba odbornik s prislusnou
kvalifikaciou s ohladom na polaritu rury a zdroj napajania.
Odpojenie sa musi dosiahnut zaclenenim spinaca do pevného
zapojenia v sulade s pravidlami zapojenia

AK JE VASA RURA DODANA OD VYROBCU SO ZASTRCKOU:
Zasuvka musibytvhodna pre zataz uvedenu na stitku a musimat
zapojeny a funkény uzemnovaci kontakt. Uzemnovaci vodi¢ ma
zIto-zelenu farbu. Tuto Cinnost mdze vykonavat iba odbornik s
vhodnou kvalifikaciou. V pripade nekompatibility medzi zasuvkou
a zastrckou spotrebica poziadajte kvalifikovaneho elektrikara,
aby zasuvku vymenil za iny vhodny typ. Zastrcka a zasuvka musia
zodpovedat platnym normam krajiny instalacie. Pripojenie k
zdroju energie sa da tiez vytvorit umiestnenim omnipolarneho
istiCa medzi spotrebic a zdroj energie, so separaciou kontaktov
v sulade s poziadavkami na prepatovu kategoriu lll, ktory znesie
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maximalne pripojene zatazenie a ktory je v sulade s platnymi
pravnymi predpismi.

Zlto-zeleny uzemnovaci kdbel nesmie byt preruseny isticom.
Zasuvka alebo omnipolarny istic pouzite na pripojenie musia byt
po instalacii spotrebica l[ahko pristupne.

Odpojenie sa mbze dosiahnut spristupnenim zastrcky alebo
zaClenenim spinaca do pevneho zapojenia v sulade s pravidlami
zapojenia.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi byt nahradeny kablom
alebo specialnym zvazkom, ktory je k dispozicii od vyrobcu alebo
kontaktujte oddelenie sluzieb zakaznikom. Typ napajacieho kabla
musi byt HO5V2V2-F. Tuto cinnost m&ze vykonavat iba odbornik
s vhodnou kvalifikaciou. Uzemnovaci vodi¢ (ZIto-zeleny) musi
byt priblizne o 10 mm dlhsi ako ostatne vodice. Ak potrebujete
akekolvek opravy, kontaktujte len oddelenie starostlivosti o
zakaznika a poziadajte o pouzitie originalnych nahradnych dielov.
Nedodrzanie vyssie uvedeneho pokynu mobze ohrozit
bezpeclnost spotrebicCa a zrusit platnost zaruky.

Pred Cistenim je potrebne odstranit vsetok vyteceny material.
Dlha porucha napdjania pocas prebiehajuceho pecenia mobze
spbsobit poruchu monitora. V' takom pripade kontaktujte
zakaznicky servis.

Spotrebi¢ sa nesmie instalovat za dekorativne dvierka, aby
nedoslo k prehriatiu.

Ked do rury vsuniete policovy rost, uistite sa, ze zarazka smeruje
nahor a k zadnej strane vnutorneho priestoru rury.

Policovy rost musi byt uplne vsunuty do vnutra.

Pri- vkladani rostu davajte pozor, aby bol protismykovy okraj
umiestneny v polohe vzadu a nahor.

VAROVANIE: Stenyruryneprikryvajtealobalomanijednorazovymi
chrani¢mi, ktore sa bezne predavaju v obchodoch.

Ak sa alobal alebo akykolvek iny chranic dostane do priameho
kontaktu s horucim smaltom, hrozi roztavenie a poskodenie
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smaltu vnutra.

VAROVANIE: Nikdy neodstranujte tesnenie dvierok rury:.
UPOZORNENIE: Dno vnutorného priestoru rury neplfite vodou
pocas pecenia ani ked je rura horuca.

Na prevadzku spotrebica pri menovitych frekvenciach nie su
potrebneé Ziadne dalSie Cinnosti/nastavenia.

Rura modze byt umiestnena vysoko na podpere alebo pod
pracovnou doskou. Pred pripevnenim musite v priestore rury
zabezpecit dobreé vetranie, aby ste umoznili spravnu cirkulaciu
Cerstveho vzduchu potrebného na chladenie a ochranu
vnutornych casti. Otvory uvedené na poslednej strane pripravte
podla typu uchytiek.

Kvoli spravnemu pouzivaniu rury vam odporucame, aby ste jedlo
nekladli priamo na rosty, ale aby ste pouzivali papier na pecenie a/
alebo Specialne nadoby.

VAROVANIE: pred spustenim cyklu automatickeho Cistenia:

- VyCistite dvierka rury;

- Vlihkou spongiu odstrante z vnutra rury velke alebo hrube
zvysky jedla. Nepouzivajte Cistiace prostriedky;

- Odstrante vsetko prislusenstvo a supravu posuvneho regalu
(ak je k dispozicii);

- Nevkladajte utierky.

V rdrach so sondou namaso je potrebnée pred zacatim Cistiaceho
cyklu uzavriet otvor pomocou dodanej matice.

Ak sonda na maso nie je pouzita, otvor vzdy uzavrite maticou.
Pocas pyrolytickeho Cistenia sa m&zu povrchy zohriat viac ako
obvykle, deti preto musite drzat v bezpecnej vzdialenosti.

Ak je nad rurou umiestnena varna doska, nikdy ju nepouzivajte
pocas vykonavania pyrolyzy vrure. Zabranite tak prehriatiu varnej
dosky.

VAROVANIE: NebezpecCenstvo popalenia a poskodenia
spotrebica: pri pouziti funkcie pary médze uvolnena para sposobit
popalenie: Po pouziti funkcie varenia s parou otvarajte dvierka
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opatrne, aby ste predisli poraneniu

Na plnenie nadrze pouzivajte iba pitnu vodu

Pri plneni nadrze na vodu nesmie hladina vody prekrocit
maximalnu hladinu uvedenu na nadrzi.

Pred spustenim funkcie pyrolytickeho Cistenia musi byt nadrz na
vodu vyprazdnena. Pocas funkcie pyrolytickeho Cistenianadrz na
vodu nedopifiajte.

Ruru na pecenie vzdy upevnite k nabytku skrutkou prilozenej k
spotrebicu.
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VAROVANIA pre sondu Heat Feel
(bezdrétova teplotna sonda)

VAROVANIA:

« Tento vyrobok je navrhnuty vyhradne na pouzitie v rdrach.

Mal by sa pouzivat len podla pokynov v navode na pouzitie.

- Bezprostredne PO VARENI sa NEDOTYKAJTE sondy Heat Feel
HOLYMI RUKAMIL. Pri vyberani sondy Heat Feel z jedla vzdy noste
ochranneé rukavice.

« Kovovu ty¢ so snimacom sondy Heat Feel treba VSUNUT UPLNE
do potravin tak, aby ostala vnutri potravin pocas celej pripravy jedla
az pojej CIERNY keramicky OKRAJ..

sondu Heat Feel vsunte
do potravin az potialto

Kovovu cast sondy Heat Feel nevystavujte priamo teplu
generovanemu rurou. Kovovu Cast sondy Heat Feel nevystavujte
priamo teplu generovanému spotrebicom.

« Nepouzivajte sondu Heat Feel v inom spotrebici okrem vstavanegj
rary.

« Nepouzivajte sondu Heat Feel v mikrovinnej rure.

« Sonda Heat Feel sa m&ze Cistit a umyvat, ale nesmie ostat dihsie
ponorena vo vode.

« Tento vyrobok nie je urceny, aby ho pouzivali osoby mladsie nez 12
rokov.

« Dodavatel nezodpoveda za ziadne poskodenie sondy Heat Feel v
dosledku nespravneho pouzivania pomaocky.

« Pred pouzitim sondu Heat Feel vycistite

« Sonda mdze pracovat v nasledujucom teplotnom rozsahu: 10 °C az
po maximalnu vnutornu teplotu kovovej ¢asti 100 °C.

Keramicka cast mdze dosiahnut 350 °C.

+ Ak teplota sondy Heat Feel presiahne 100 °C, priprava jedla sa
zastavi a sondu Heat Feel bude treba o najskédr vybrat z rury, aby sa
zabranilo jej poskodeniu. Privyberani sinasadte rukavice.
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VsSeobecné pokyny

Dakujeme, e ste si vybrali nase produkty. Aby ste dosiahli s vadou rurou najlepsie vysledky,
pozorne si precitajte tuto prirucku a odlozte si ju pre buduce pouzitie. Pred instalaciou rury si
poznamenajte vyrobné cislo, aby ste ho mohli v pripade potreby mohli odovzdat personalu v
zakaznickom servise na opravu. Po vybrati rdry z obalu skontrolujte, ¢i nebola pocas prepravy
poskodend. Ak mate pochybnosti, ruru nepouzivajte a obratte sa na kvalifikovaného technika.
Vsetok obalovy material (plastové vrecka, polystyrén, klince) uchovéavajte mimo dosahu deti.

Pri prvom zapnuti rury sa moze objavit silny zapachajuci dym, ktory je spdsobeny lepidlom na
izola¢nych paneloch. Je to Uplne normalne a ak k tomu ddjde, pred vlozenim potravin do rury
by ste mali pockat, kym sa dym nezmizne. Vyrobca nenesie ziadnu zodpovednost v pripadoch
nedodrzania pokynov uvedenych vtomto dokumente.

POZNAMKA: Funkcie, viastnosti a prisludenstvo rury uvedené v tejto prirucke sa budu ligit v
zavislosti od zakUpeného modelu.

Bezpeénostné pokyny

Ruru pouzivajte iba na urceny ucel, t. j. iba na pecenie jedal. Akékolvek iné pouzitie, napriklad ako
zdroj tepla, sa povazuje za nespravne a preto nebezpecné. Vyrobca nezodpoveda za Skody vzni-
knuté nevhodnym, nespravnym alebo neprimeranym pouzitim.

Pouzivanie akehokolvek elektrického zariadenia si vyzaduje dodrziavanie niektorych zakladnych
pravidiel:

- priodpéjani vyrobku zo zasuvky netahajte za napajaci kabel;

- spotrebica sa nedotykajte mokrymialebo vihkymirukamialebo nohami;

- pouzitie adaptérov, viacerych zasuviek a predlzovacich kablov sa vo vSeobecnosti neodporuca;
- v pripade poruchy a/alebo nespravnej obsluhy spotrebic vypnite a nemanipulujte s nim.

Elektricka bezpeénost

ZABEZPECTE, ABY ELEKTRICKE PRIPOJENIE VYKONAL ELEKTRIKAR ALEBO KVALIFIK-
OVANY TECHNIK. Zdroj napajania, ku ktorému je rura pripojena, musi byt v stlade so zakonmi
platnymi v krajine instalacie. Vyrobca neprebera ziadnu zodpovednost za skody spdsobené ne-
dodrzanim

tychto pokynov. Rura musi byt pripojena k elektrickému napajaniu s uzemnenou sietovou zasu-
vkou alebo odpojovacom s viacerymi polmi, podla zakonov platnych v krajine inStalacie. Elek-
tricke napajanie musi byt chranene vhodnymi poistkami a pouzité kable musia mat priecnu cast
na zabezpecenie spravneho privodu do rury.

PRIPOJENIE

Rura sa dodava s napajacim kablom, ktory méze zapojit iba do elektrickej siete s 220 — 240 Vac
vykonom medzi fazami alebo medzi fazou a nulovym vodic¢om. Pred pripojenim rury k elek-
trickému napajaniu je ddlezité skontrolovat:

- napajacie napatie uvedené na meradi,

- nastavenie odpojovaca.

Uzemnovacivodic¢ pripojeny k uzemnovacej svorke rury musibyt pripojeny k uzemrnovacej svorke
zdroja napéajania.
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VAROVANIE

Pred pripojenim rury k zdroju napajania poziadajte kvalifikovaného elektrikara, aby skontrolov-
al kontinuitu uzemnovacej svorky zdroja napajania. Vyrobca neprebera Ziadnu zodpovednost
za akékolvek nehody alebo iné problémy spdsobené zlyhanim pripojenia rury k uzemrovacej
svorke alebo uzemnenim, ktoré ma chybnu kontinuitu.

POZNAMKA: Ked?e riira moéze vyzadovat udrzbarske prace, je vhodné mat k dispozicii dalsiu

zasuvku, ku ktorejmodzete ruru pripojit po vybrati z priestoru, v ktorom je nainstalovana.
Sietovy kabel médze vymienat iba technicky personal alebo technik s prislusnou kvalifikaciou.

Odporucania

Po kazdom pouzitirury vam minimalne Cistenie pomdze udrzat rdru dokonale Cistu.

Steny rury neprikryvajte alobalom ani jednorazovymi chrani¢mi, ktoré sa bezne predavaju v
obchodoch. Ak sa alobal alebo akykolvek iny chrani¢ dostane do priameho kontaktu s horucim
smaltom, riskujete ich roztavenie a poskodenie smaltu vnutrirury. Aby ste predislinadmernému
znecisteniu rdry a vyslednému silnému zapachu od dymu, odporic¢ame vam, aby ste ruru nep-
ouzivali privelmivysokej teplote. Je lepsie predizit ¢as pec¢enia a trochu znizit teplotu.

Okrem prislusenstva dodavaného s rurou vam odporuc¢ame, aby ste pouzivaliiba riad a formy na
pecenie, ktoré st odolne vocivelmivysokym teplotam.

Instalacia

Vyrobcovia nie su povinni ju vykonat. Ak sa na odstranenie poruch spdsobenych nespravnou in-
Stalaciou vyzaduje pomoc vyrobcu, zaruka sa na tuto pomoc nevztahuje. Musia sa dodrziavat
pokyny na instalaciu pre odborne spdsobily personal. Nespravna instalacia mdze spdsobit po-
ranenie [udi alebo zvierat alebo poSkodenie veci. Za takéto poskodenie alebo poranenie vyrobca
nezodpoveda.

Rura moéze byt umiestnena vysoko na podpere alebo pod pracovnou doskou. Pred pripevnenim
musite v priestore rury zabezpecit dobré vetranie, aby ste umoznili spravnu cirkulaciu cerstvého
vzduchu potrebného na chladenie a ochranu vnutornych casti. Otvory uvedené na poslednej
strane pripravte podla typu uchytiek.

Prvé pouzitie

PREDBEZNE CISTENIE; Pred prvym pouzitim riru vycistite. Vonkajsie povrchy utrite navinéenou makkou
handri¢kou. Umyte vsetko prislusenstvo a vnutrajsok rury utrite roztokom horucej vody a umyvacieho
prostriedku. Prazdnu rdru nastavte na maximalnu teplotu a nechajte zapnutu asi 1 hodinu, ¢im sa odstran-
ia vSetky pachy novosti.
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Opis produktu

. Ovladacipanel

. Polohy rostov (bo¢na mriezka, ak je
sucastou balenia)

Rosty

Plechy

Ventildtor (ak je pritomny)
Dvierkarury

Bocné mriezky (ak su pritomné: len
pre plochy vnutorny priestor rury)

. Sériové cislo

%
NoOUuAG e

[o]

PRISLUSENSTVO

Plech na odkvapkavanie

Slizi na  zachytdvanie  zvyskov, ktoré

odkvapkavaju pocas pecenia na rostoch.

Boc¢né drétené mriezky (iba ak su pritomné)

Drziplechy a formy na pecenie.

Hlavny panel (iba akje pritomny)

Nachadzaju sana obidvoch stranach vnutorného
priestoru rury, drzia kovove rosty a plechy na od-
kvapkavanie.

Zariadenie na privod vzduchu, ktoré zvysuje
cirkulaciu vzduchu vnutri rury. To umoznuje
zlepsenie vykonu pecenia, rovhomernejsie
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upeceniejedlaprivsetkychteplotach, skratenie
peCenia a rovnomernu distribuciu teploty
vnutrirdry.

Teleskopické vodiace liSty (iba ak su pritomné)

Dve vodiace kolajnice, ktoré ulahcuju kon-
trolustavu pecenia, pretoze umoznuju lahke
vytiahnutie a premiestnenie plechov a rostov
vnutrirdry.

Makké zatvorenie (len akje pritomné)

Zavesy, ktoré zabezpecuju automaticky makky
a plynuly pohyb pocas fazy zatvarania dvierok
rury.

Sonda Heat Feel (iba ak je pritomna)

Meria vnutornu teplotu jedla poc¢as pecenia.
Vlozte do otvoru v hornej ¢asti vnutorneho
priestoru rury. Vkladajte, ked je rura vychlad-
nuta.

SONDA HEAT FEEL

« Pred pouZitim overte nabitie sondy Heat Feel:
1. VloZte sondu Heat Feel do nabijacky a zat-
vorte kryt.

2.USB kablom pripojte nabijacku k zdroju napa-
jania USB, ako je USB adaptér alebo USB zasu-
vka pocitaca/notebooku. Nabijacka nemusi
fungovat spravne s power bankou, pretoze ma
k dispozicii funkciu automatického vypnutia.

3. LED nabijacky sa pocas nabijania aktivuje
a blika. Vypne sa, ked bude sonda Heat Feel
uplne nabita.

« Skontrolujte, ¢i je zapnuta funkcia Bluetooth
rury na pecenie.

« Uistite sa, ze sonda Heat Feel je v rozsahu
monitorovacej  vzdialenosti. Vo  vacsich
vzdialenostiach nie je mozné sondu Heat Feel
vrure detegovat.

Ak je sonda Heat Feel zakryta izolacnym
materialom, nedokaze komunikovat s rdrou.
Ak sasondapocasbezného peceniaso sondou
odpoji (vybita batéria, vypnuté Bluetooth atd.),
pecCenie sa po kratkom case prerusi. Pocas
pripravy jedla s receptom a sondou bude
proces pripravy pokracovat pocas zostavajucej
naplanovanejdoby aj po jej odpojeni.
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Otocny razen (iba akje pritomny)

Pri peceni na razni nie je potrebné Ziadne predhriev-
anie.

Priprava jedla so zatvorenymidverami.

Spotreba energie je 0 90 — 95 % nizsia ako pri
tradi¢cnom systéme.

« Odskrutkujte haciky

« Vsunte razen do masa, ktoré sa ma piect

« Méso zaistite hacikmi

« Utiahnite skrutky

« VloZterazer do otvoru, kde je umiestneny motor.
Odpojte rukovataznovaju pouzite junakoncipripravy
jedla, aby ste predislipopaleniu privyberanijedla z rury
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Ovladaci panel

Zapnutie/
Vypnutie

4]

Funkcie Cas Teplota Navigac¢né tlacidla

| 0 | o | 8 |

|

Start /
Pauza

Podrobné informacie o zobrazovacich plochach najdete na dalsich strankach

‘ Symbol | Funkcia ‘ Opis
Zapnutie / Zapnutie a vypnutie rury. Pri prvom zapnuti rury musite nastavit
1 @ Vypnutie presny ¢as. Pomocou naviga¢nych tlacidiel (5) nastavte hodiny a
yp minuty, a svoj vyber potvrdte tlacidlom pre ¢as (3).
Pristup k manualnym funkciam (a) a kategoriam pripravy jedla (b),
ku Tailor bake (a2) a funkcii Gentle cooking (a3), k ponuke WiFi (e) a
2 D Funkcie moznostiam Cistenia (ktoré salisia v zavislosti od modelu).
Ak chcete ulozit svoju oblubenu funkciu a zobrazit ju po zapnuti
rury ako prvu, podrzte 5 sekund stlacené tlacidlo (2).
Pristup k nastaveniam pre dobu pripravy jedla (e), minutky (f)
a odlozeny Start (g). Oneskorené spustenie a koniec pecenia
3 ® Eas mobzete nastavit az po zadani ¢asu pecenia. Ked je rura v
pohotovostnom rezime, bezné stlacenie tlacidla ¢asu (3) zapne
¢asovac odpoditavania ¢asu. Ak ho podrzite 3 sekundy, sluZi na
nastavenie presného ¢asu (i).
Pristup k moznostiam nastavenia teploty (r), predhrievania (j) a
rychleho predhrievania (k). Ak chcete aktivovat/vypnut zamku
4 g Teplota obrazovky (m), podrzte 5 sekund tlacidlo (4). Poc¢as pyrolyzy budu
dvierka rury automaticky uzamknuté a zobrazi sa spatnéa vazba
(d4). Automaticky rychly ohrev je k dispozicii pre mnozstvo
manualnych funkcii (p2).
/\ S
5 ::z;g;cne Navigac¢né tlacidla na nastavenie funkcii a parametrov.
Vv
Start . o . ! y
6 D' | Pauza Spustenie/pozastavenie pripravy jedla alebo potvrdenie funkcii.
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Displej

Displej je rozdeleny na tri oblasti, do ktorych sa dostanete stlacenim tlacidiel (2), (3) a (4). Tie isté
tlacidld mozete pouzit na vyber rozsirenej ponuky (signalizovana indikdtorom), pouZitim navi-
gacnych tlacidiel nastavte funkcie a parametre.

FUNCTIONS AREA

a. Manualne funkcie
b. Kategorie
pripravy jedla

c. WiFi

d. Funkcie Cistenia
al. Symboly funkcii
a2. Master bake

bl. Maso

d2. Pyrolyza Eco
d3. Pyrolyza+

d1. Hydroeasyclean
b2. Ryby

b3. Pedivo

b4. Zelenina
a3. Gentle cooking

OBLAST CASU

e. Trvanie

f. Kuchynsky
c¢asovac

g. Oneskoreny Start

h. Teplotna sonda
Heat feel

i. Nastavenie
presného Casu

Hodnota pre ¢as
Ukazovatel'¢asu

h1. Spatna vazba teplotnej
sondy Heat Feel

(stav batérie a signalu)

OBLAST TEPLOTY

m. Zamka Key Lock
j- Predhrievanie

k. Rychle predhrievanie
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d4. Zamka dveri
cl. Spatna vazba Wi-Fi

l. Spatna vazba predhrievania

a ochladzovania
Hodnota teploty
Indikator teploty



Prehl'ad ponuk
HLAVNA PONUKA - OBLAST FUNKCIi

=

a — E?\T(:ia;ne Tato funkciaumoznuje zvolit funkcie pecenia, ich teplotu a trvanie.
[

b Kategorie V tejto ponuke ziskate pristup ku 4 kategdriam potravin, ktoré su
E potravin uzvrureintegrované, a mozeteich pripravovat s parou.
o~ WiFi V tomto rezime mozete pripojit svoju ruru k sieti a zaregistrovat ju

c S pomocou aplikacie hOn.

d x( )| Funkcie Tato funkcia umoznuje vybrat systém cistenia, ktory je k dispozicii
ﬂ Cistenia navasejrure.

HLAVNA PONUKA - OBLAST CASU

Symbol | Funkcia (0]11

A
Trvanie Stlacenim ® nastavte dobu pripravy jedla a tlacidlamiV nastavte
Cas.

Kuchynsky Stlacte dvakrat @taRy ste nastavilikuchynsky ¢asova¢, naregulaciu

c¢asovac
¢asu pouzite tlacidla Vv .

Oneskoreny | Stlacte trikra’t@, abX ste nastavili oneskorenie startu, na regulaciu

OIS

Start
¢asu pouzite tlacidla Vv .
Teplotna ®
h sonda Stlacte Styrikrat aby ste aktivovali varenie pouzitim sondy, pozri
Heat feel stranu 20, aby ste zistili, ako funguje.

presného
¢asu sekundyﬂ“é:?’< .

Nastavenie , .. . .
@ ven! Ked je rura v pohotovostnom rezime, stlacte a podrzte ® 3
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HLAVNA PONUKA - OBLAST TEPLOTY ﬂ

Symbol

(S

Predhrievanie

Funkcia Opis

Stlacenim g nastavte teplotu predhrievania, hodnotu upravte
AN

tlacidlami Vv .

=

Rychle
= predhrievanie

Stlacte dvakrat g na nastavenie rychlej teploty.

Manualne funkcie (al)

REZIMY PRiPRAVY JEDLA *

Opis

Odporucania

»
<
3
T
=3

Staticky ***
150-200°C **

|;| 2.a3.uroven

IDEALNE PRE: kola¢e, chlieb, suienky, slané kolace na jed-
nej urovni pouzitim horného aj spodného ohrevu.

Mozno pouzit so sondou Heat Feel.

K dispoziciije moznost rychleho predhrievania.

Staticky + ventilator
180-200°C **

|;| 2.a3.uroven

IDEALNE PRE: pedené maso, dusené jedld, zeleninu
a kolace s vihkymi pinkami na jednej urovni. Idedlne na
pripravujedal s vysokym obsahom vody.

Mozno pouzit so sondou Heat Feel.

K dispoziciije moznost rychleho predhrievania.

Viacurovriové
150-230°C **

E’ 3. prejednuuroven
1. +3. predve Grovne

IDEALNE PRE: kola¢e, susienky a pizze na jednej alebo viac
urovniach. Idealne na varenie réznych potravin.

Mozno pouzit so sondou Heat Feel.

K dispozicii je moznost rychleho predhrievania.

IR

Grill
L3 (vykon) **

B 5. aroven prelahké
potraviny
3.a4.stupen pre husté
potraviny

IDEALNY PRE: gratinované jedlo, grilované maso, ryby,
zeleninu.

Tato funkcia pouziva iba horny ohrievaci ¢lanok a mozete
nastavit Uroven grilu. Pouzivajte so zatvorenymi dvierkami.
Biele maso umiestiujte dalej od grilu. Cervené méaso a
rybie filé mdzete umiestnit na uroven, pod ktorou je plech
naodkvapkavanie. Predhrievajte 5 minut. Akje to potrebné,
jedlo pocas pripravy dvakrat alebo trikrat otocte.

3
&
3

Gril + ventilator
200°C **

E 2./3./4.aroven

IDEALNY PRE: celé kusy masa (pe¢ené maso).

PouZiva horny ohrevny ¢lanok s ventildtorom na cirkulaciu
vzduchu vnutrirdry. Pouzivajte so zatvorenymi dvierkami.

Pod rost vsunte plech na odkvapkavanie, aby ste zachytili
Stavy. V polovici pe¢enia maso obratte. Pre ¢ervené maso je
potrebny predohreyv, pre biele maso nie je potrebny.

*V zavislostiod modelu rury na pecenie.
**|dedlna teplota pre odporucané potraviny.
*** Tato funkcia bola testovana v sulade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej triede

SK75



Opis

Spodny ohrev
160-180°C **

I;’ 1.a2.daroven

Odporucania

IDEALNE PRE: karamelovy krém, pudingy a pe¢enie vo vodnom
kupelinajednejurovni. Tato funkcia sadapouzitajnadokoncenie
jedla. MoZno pouzit so sondou Heat Feel.

K dispozicii je moznost rychleho predhrievania.

Spodny ohrev +
ventilator
170-210°C **

|;| 1.a2.daroven

IDEALNE PRE: pizze, slané kolace, plnené krehkeé kolaciky a po-
traviny s tekutou polevou najednej urovni.

Mozno pouzit so sondou Heat Feel.

K dispozicii je moznost rychleho predhrievania.

Supergrill
L3 (vykon) **
4.a5.uroven

IDEALNE PRE: velké mnozstvo klobas, steakov a toastového
chleba. Celd oblast pod prvkom grilu sa zahreje. Pouzivajte so
zatvorenymi dvierkami. Ak je to potrebné, jedlo pocas pripravy
dvakrat alebo trikrat otocte.

+

L1110 JE

~

E

Soft +
150-200°C

|;| 2.a3.uroven

IDEALNE PRE: kola¢e a chlieb na jednej trovni.

3
!
3

i

Gril + Oto¢ny razen

= vykonL3

IDEALNE PRE pecenie potravin, ako su kuracie prsia, prepelice
alebo rybie filé na oboch stranach naraz. Pouzivajte so zat-
vorenymi dvierkami. Vlozte plech pod jedlo na Urovni 1, aby ste
zachytili kvapkajuci tuk a Stavy.

AAAAA AN

Gril + Ventilator +

IDEALNE PRE pecenie jedal, ako su velké kurcata alebo morky
na oboch stranach naraz. PouZzivajte so zatvorenymi dvierkami.

$ Otocny razen
PN ocny razen ; : ) ) 0 o
200°C \/Ioztfva‘plech pod jedlo na urovni 1, aby ste zachytili kvapkajuci
tuk a Stavy.
Staticky+ IDEALNE PRE: Pecenie hovadzieho alebo bravéového masa.
Otocny razen Vlozte plech pod jedlo na Urovni 1, aby ste zachytili kvapkajuci
— 200-240°C tuk a stavy.

*V zavislostiod modelu rury na pecenie.

**|dedlna teplota pre odporucané potraviny.

*** Tato funkcia bola testovana v sulade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej triede
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SPECIALNE FUNKCIE *

a2

‘ Symbol ‘ (0711

£

Master bake ***
180-200°C **

E 2.uroven

‘ Odporucania

Funkcia idealna na zachovanie makkosti vnutri jedla s
chrumkavou korkou.

Kvoli zdravsiemu peceniu znizuje tato funkcia mnozstvo
potrebného tuku alebo oleja. Kombinacia ohrevnych
¢lankov s cyklom pulzujuceho cyklu zabezpecuje rovno-
merné pecenie.

a3

l°C

Gentle cooking

Tato funkcia zabezpecluje, ze jedlo zostane makké a
Stavnate.

Vdaka nizsej teplote je zapecenie korky minimalizované.
Tato funkcia je ideadlna na pecenie masa a celych ryb.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouzite sondu
Heat Feel (ak je k dispozicii).

KATEGORIE PRiPRAVY JEDLA

Pre- Umiestnenie Teploty
Symbol Opis dhrie- pri priprave Heat Feel
vanie jedla (°C)
586265 Maso pecene
oC vcelku arezne hov-
b1l @ Maso Y 2-3 o adzieho, telacieho
pre hovadzie .
R abravcoveho
maso "
maésa.
b2 éﬁ Ryby v 23 65°C Celé ryby afilety.
95°C pre
- B pecenie Pre chlieb,
b3 ﬁ Pecivo i 12 chlebaapre lasagne a pecivo.
cestoviny
b4 Zelenina v 3.4 70°C Pecena zeleninu
a zemiaky.

Dokonale vysledky varenia su zaru¢ené vdaka prednastavenym parametrom podla kategorii.
Predvolené hodnoty ¢asu a teploty sa vztahuju na mnozstva na 4 porcie. Na spravne nastavenie
¢asu pripravy jedla pouzite nizsie uvedenu tabulku. Dosiahnutie najlepsich vysledkov dosiahnete
pouzitim sondy Heat Feel.

*V zavislostiod modelu rury na pecenie.
**|dedlna teplota pre odporucané potraviny.
*** Tato funkcia bola testovana v sulade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej triede
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Kategoria Vel'kost porcie/gramy (tuénym Cas pripravy jedla (min)* *
potravin pismom, predvolené nastavenie) po predhriati
Maso 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Ryby 4/600; 6/900; 8/1200 36; 38; 40
Pecivo 4/600; 6/900; 8/1000 42:50; 56
Zelenina 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65

DALSIE FUNKCIE

Odporucania

Klaves zamky

Tato funkcia umoznruje uzamknutie obrazovky, aby sa
zabranilo akémukolvek nahodnému pouzitiu zo strany deti.
Stla¢enim a podrzanim tlac¢idla Temperature (Teplota) (4)
na 5 sekund sa aktivuje zamok obrazovky. Ak ho chcete
deaktivovat, stlacte toiste tlacidlo.

Obl'ubena
funkcia

Ak chcete ulozit svoju oblubenu funkciu a zobrazit ju ako prvu
po zapnutirury, 5 sekind podrzte stlacené tlacidlo (2).

Rezim ukazky

Zapnutie/vypnutie

STAND-BY
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Registracia sondy Heat Feel

Krok 1

+ Dotykomikony [ vyberte
funkciu a dotykom () and
vyberte sondu Heat Feel.

Krok 2

+ Pochvilirdrarozpoznakod
sondy. Dotykom ikony
nastavte cielovu teplotu..

Krok3

+ Dotykom \/, nastavte
pozadovanu cielovu
teplotu, potom sa dotknit
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Tipy na varenie — Sonda Heat Feel

Sonda Heat Feel sa mdze pouzivat s manualnymi funkciami (staticky, staticky + ventildtor, gril,
supergrill, gril + ventilator, spodny ohrev a spodny ohrev + ventilator) a s KATEGORIAMI PRIPRAVY
JEDLA.

SondaHeat Feel mé&jeden meracibod, viozte ho Uplne do potravin, kovovou $pickou umiestnenou
v stredejedla.

Tento bod by mal byt umiestneny ¢o najblizsie k najhrubsej (najchladnejsej) ¢asti potravin, aby sa
spravne monitoroval cely proces varenia.

Vdaka bezdrétovému dizajnu je mozne sondu Heat Feel vyuZit aj na monitorovanie potravin, ktore
pocas varenia menia objem (t.j. chleba).

MASO/PECENE MASO/STEAKY: sondu vsufite $ikmo do najhrubsej ¢asti. V pripade potravin
valcového tvaru (napr. pec¢ené hovadzie maso) umiestnite hrot ¢o najblizsie ku geometrickému
stredu.

Odporucané teploty vjadre:

- 45°C pre pec¢ené hovadzie maso (potom zabalte
do folie a pred podavanim nechajte 15— 20" odlezat)
-55-60-65°C pre ostatné pe¢ené maso

HYDINA: Vsunite sondu Heat Feel do najhrubsej ¢asti prs. Odporucana teplota v jadre hydiny je
83-85°C

RYBY (CELE/FILETY): vsurite sondu diagonalne do najhrubsej ¢asti. Odporuc¢ana teplota jadra: 65
°C

CHLIEB/DUSENE JEDLA: vsunte sondu Heat Feel do blizkosti geometrického stredu potraviny.
Odporucanateplotavjadre: 90°C
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Konektivita

PARAMETRE BEZDROTOVEJ SIETE

Technoldgia ‘ Wi-Fi ‘ Bluetooth
Norma IEEE802.11b/g/n Bluetoothv4.2,BR/EDR, BLE
Frekven¢né pasmo (pasma) [MHz] 2401+2483 2402+2480
Maximalny vykon [mW] 100 10

Teplotna sonda Heat Feel Model Et180:

Technoldgia Bluetooth
Norma Bluetooth v4.0 BLE
Frekvenéné pasmo (pasma) [MHz] 2400+2480
Maximalny vykon [mW] 2.5—(4dBm)

INFORMACIE O PRODUKTE PRE SIETOVE ZARIADENIA
« Spotreba energie vyrobku v pohotovostnom rezime v sieti, ak su pripojené vsetky kabloveé
sietove porty a aktivovane vsetky porty bezdrétovej siete: 2,0 W

Ako aktivovat port bezdrotove;j siete:

« Akruranieje zaregistrovand, postupujte podla pokynov na registraciu, aby ste povolili WiFi.

« Akjerura zaregistrovana, v ponuke WiFivyberte moznost WiFia nastavte ju na On (Zapnuté)
alebo hOn.

Ako deaktivovat port bezdrotove;j siete:

« Akruranieje zaregistrovana, WiFimodul je zapnuty prvych 30 minut po aktivaciirdry.
Ak ho chcete vypnut, pockajte 30 minut. Ak ho chcete vypnut skor, pred uplynutim 30 minut, v
ponuke WiFivypnite wifi.

« Akjerurazaregistrovana, v ponuke WiFivyberte moznost WiFia nastavte ju na Off (Vypnuté).

« Rychle parovanie

« Priprvom zapnuti produktu je siet WiFiaktivna uz 30 minut, mézete preto pokracovat

« sregistraciou nastrane 23.

« Akrurudo 30 minut nezaregistrujete, WiFisavypne. Stava sa to vzdy, ked zapnete ruru,

« azkymjunezaregistrujete.

« Ak sachcete vyhnut zapnutiu WiFi, vypnite WiFiv réamci ponuky WiFido 30 minut od zapnutia
rury.

« Akchcete ruru zaregistrovat po 30 minutach, postupujte podla pokynov na strane 24.

Rychle parovanie

Priprvom zapnutiproduktuje siet WiFiaktivnauz 30 minut, mdzete preto pokracovat s registraciou
nastrane 23.

Ak ruru do 30 minut nezaregistrujete, WiFi sa vypne. Stava sa to vzdy, ked zapnete ruru, az kym ju
nezaregistrujete.

Ak sa chcete vyhnut zapnutiu WiFi, vypnite WiFiv ramci ponuky WiFido 30 minut od zapnutia rury.

Ak chcete ruru zaregistrovat po 30 minutach, postupujte podla pokynov na strane 24.
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Registracia rury v ramci aplikacie

NA SMARTFONE

Available on the

Krok1 App Store

« Stiahnite siaplikaciuhOn

GETITON
" Google Play

Krok 2
« Prihlaste sa alebo sa zaregistrujte.

Email

Password

FORGOT YOUR sion

PASSWORD? up?
Krok 3 Select your appliance
« Pridajte novy spotrebic category

Washer Dryer

H Fridge

Oven
Krok 4
+ Naskenujte QR kod alebo zadajte sériové ¢islo  Tell us your appliance Tell us your appliance
serial number serial number

You willfind your serial number attached on the
appliance. Check your specific model to know
where tofind it.

[OF ][ EES —
r“"ﬁ%
= [ TYPEs Tury Tumi: mRO7

SCAN MANUAL

Semsizapiste svoje sériové ¢islo pre pouzitievbuducnosti

‘ 4 I
' \I,/‘

<« OK.FOUND

ORINSERT MANUALLY
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NA SPOTREBICI

Krok 5
« Dotykom [ ikony vyber
rezim WiFia dotknite sa

Krok 6

« Dotknite \/ sapolozky
On (Zapnuté) alebo hOn
(pozrirozdiely na strane
23) adotknite satlacidla
Start.

Krok 7

« Pochvilisazacne posuvat
text Connect (Pripdjanie).
Pokracujte s parovanim
prostrednictvom aplikacie.

Krok 8

« Podokonceniparovania
stav rury automaticky
prepne funkciu WiFina
"ON" (Zapnuté) alebo
hOn, v zavislostiod vasej
volby.

Prerusenie pripojenia smerovaca
Pocas pripravy jedla—ikona WiFiblika

POZNAMKA:

« Uistite sa, Ze mate minimélne 2,4 GHz domacu siet Wi-Fi.

« Nezabudnite si pripravit svoje heslo a meno domécej Wi-Fi. Budete ich potrebovat neskor.
« Uistite sa, Ze je vas spotrebic¢ na takom mieste, kde ma domaca Wi-Fivynikajuci signal.

« Aano, zostante blizko vasho spotrebica.
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WiFiON WiFihOn
Stav rury je mozné monitorovatiba pomocou Rura sa da pouzivat vylu¢ne pomocou aplika-
cie.

aplikacie.

WiFi OFF WiFiReset
Rura nie je pripojena, ale je eSte stale zaregis- Pripojenie saresetuje a je mozna nova regis-
trovana s ulozenymi prihlasovacimi udajmipre tracia.

siet.

Rezim dialkového ovladania

Krok 1

« Dotykomikony[vyberte
rezim WiFia dotknite sa
Zacne blikat "On".

Krok 2

« Dotknite saikony V' aby
ste vybralirezim "hOn",
dotykom > aktivujte
dialkove ovladanie.

. Stlacenimtlacidla
“funkcia”" [J opustite rezim
"hOn"

Spolo¢nost Candy Hoover Group Srl vyhlasuje, Ze radiove zariadenie spiha poziadavky smernice
2014/53/EU a prisluéné zakonné poziadavky (pre trh UKCA). UpIné znenie vyhlasenia o zhode je k
dispoziciina nasledovnejinternetovej adrese: www.candy-group.com
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VSeobecné poznamky k isteniu

Zivotnost spotrebi¢a mozete predizit pravidel-
nym cistenim. Pred manualnym cistenim poc-
kajte, kym rura nevychladne. Na Cistenie nikdy
nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky,
drotenku ani ostré predmety, aby nedoslo k
nenapravitelnému poskodeniu smaltovanych
Casti. PouZivajte iba vodu, mydlo alebo Cistiace
prostriedky na baze bielidla (amoniak).

SKLENENE CASTI

Po kazdom pouziti rury vam odporucame, aby
ste sklenené okienko vycistili savou kuchynsk-
ou utierkou. Na odstranenie odolnejsich skvin
mobzete pouzit dobre vyzmykanu Spongiu s
Cistiacim pripravkom. Potom ich oplachnite
vodou.

TESNENIE OKIENKA RURY

Ak je tesnenie znecistene, mdzete ho vycistit
mierne navih¢enou Spongiou.

Udrzba

PRISLUSENSTVO

Pred opladchnutim a osusenim prislusenstvo
ocistite vihkou Spongiou so saponatom: nep-
ouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

PLECH NA ODKVAPKAVANIE

Po pouziti grilu vyberte plech z rdry. Horuci tuk
nalejte donadoby aplechumyte vhorlcejvode
Spongiou a pripravkom na umyvanie riadu.

Ak na nom zostanu mastne zvysky, ponorte
plech do vody s Cistiacim pripravkom.

Pripadne mozete plech umyt v umyvacke riadu
alebo pouzit komercny prostriedok na Cistenie
rur. Znecisteny plech nikdy nevkladajte spat do
rary.

DEMONTAZ A CISTENIE BOCNYCH DRZIAKOV

1. Odstrante droétené drziaky ich potiahnutim v smere Sipok (pozrite nizsie)
2.Drétenédrziaky vycistite vumyvacke riadu alebo pouzite mokru Spongiuanasledneich dokladne

osuste.

3. Po procese ¢istenia nainstalujte drotene drziaky v opacnom poradi.

— =S
(D—>

5

4

3

2

1(’ >

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte ruru od elektrickej siete.

2. Uvolnite skleneny kryt, odskrutkujte Ziarovku
avymente ju za novu Ziarovku rovnakeho typu.
3. Po vymene nefungujlcej Ziarovky vratte
skleneny kryt na miesto.

Tento spotrebi¢ obsahuje jeden alebo dva
svetelné zdroje triedy energetickej Ucinnosti G
(ziarovka)/F (10 Led).
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ODSTRANENIE A CISTENIE SKLENENYCH DVIEROK

1. Otvorte dvierka na 90° a vytiahnite upevriovacie zapadky zavesu smerom k vonkajsej strane rury.

2. Dvierka privrite na uhol 45° a zaroveri ich potiahnite dopredu a nahor, aby sa uvolnili.

Vyberte dvierka rury a polozte ich na makky povrch (napr. na nejaku ¢istu handru alebo uterak) tak, aby ruk-
ovat smerovala nadol.

3. Stlacte suc¢asne dve tlacidla, vliavo a vpravo, a potiahnite horny kryt dvierok smerom k sebe, aby ste ho
odpajili.

4. Opatrne vyberte sklo zvnutrarury, pevne ho drzte oboma rukami a polozte ho na makky, rovny povrch.
5. Ak st medzi nimi sklenené panely, vyberte ich a poloZte na makky povrch.

POZOR: vonkajsi skleneny panel sa neda vybrat

6. Sklo vycistite makkou handric¢kou, pouZite vhodny Cistiaci prostriedok.

7. Po vycisteni znovu namontujte diely v opa¢nom poradi ukonov. Na vSetkych sklenenych paneloch musi
byt oznacenie ,Low-E" spravne Citatelné a umiestnené na lavej strane dvierok, v blizkosti lavého bo¢ného
zavesu. Tym sa zabezpeci, ze vytlaceny Stitok na prvom sklenenom paneli zostane vnutri dvierok.

8. Nasadte kryt dvierok rury zatlacenim dovnutra. Tla¢te, kym nezacujete kliknutie, ktoré potvrdi, Ze bo¢né
tlacidla zapadlina miesto.

9. Drzte dvierka pod uhlom 45° a sic¢asne vsurite pravu a lavu zastrékovu Cast zavesu do otvorov zavesov,
kym nezacujete kliknutie, ktoré potvrdi, Ze zapadli na miesto. Otvorte dvierka do uhla 90° a zaistite upe-
vhovacie zapadky zatla¢enim smerom do vnutrarury.

LOW-E
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FUNKCIE CISTENIA *

Symbol Funkcia Opis

(odog
(odo2

d1

Hydroeasyclean | Najednoduché aefektivne Cistenie rury.

[elodeg

Na dokonalé, pravidelné cistenie vnutorného priestoru
Pyrolyza Eco rury. Tato funkcia umoznuje zamknut poc¢as postupu dvi-
erka (d4).

o
(2]
o

it

d2

oono

8

ooo
oono

Na mimoriadne dokladné Cistenie a odstranenie velkého
mnozstva necistdt z vnutorného priestoru rdry.

Tato funkcia umoznuje zamknut pocas postupu dvierka
(d4).

d3

oo

Pyrolyza+

ooo
oono

E

Hydro Easy Clean

Postup Hydro Easy Clean pomaha odstranit zvysky mastnoty a ¢astice jedla z rury.

1. Do nadoby Hydro Easy Clean v spodnej ¢astirury nalejte 300 ml vody.
2. Vyberte prislusnt funkciu (d1).

4. Nechajte program pracovat.

5.Po skonceni cyklu nechajte ruru vychladnut.

6. Po vychladnutispotrebica vycistite vnitorne povrchy rury handrickou.

Varovanie: Pred dotykom spotrebica sa uistite, ze je chladny.
Privsetkych horucich povrchoch sa musipostupovat opatrne, pretoze hroziriziko popalenia.
Pouzivajte destilovanu alebo pitnd vodu.
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Pyrolyza

Ruraje vybavena systemom Cistenia pyrolyzou,
ktory privysokej teplote nici zvysky potravin.
Ukon sa vykonava automaticky pomocou na-
stavenia programu. Vzniknuté vypary sa ,vycis-
tia" prechodom cez zariadenie na pyrolyzu,
ktore sa spusti ihned po zacati pripravy jedla.
KedZe zariadenie na pyrolyzu vyzaduje velmi
vysoke teploty, dvierka rury su vybavené
bezpecnostnym zamkom.

Zariadenie na pyrolyzu mozno kedykolvek za-
stavit. Dvere nie je mozné otvorit, kym sa zo-
brazuje bezpe¢nostny zamok.

POZNAMKA: Ak je nad rdrou nainstalovana
varna doska, pocas vykonavania pyrolyzy nikdy
nepouzivajte plynové horaky ani elektricke pla-
tnicky, aby sa varna doska neprehriala.
Prednastavené su DVA CYKLY PYROLYZY:
PYROLYZA ECO: Cisti stredne znecistenu
ruru. Postup trva 90 minut.

PYROLYZA +: Cisti silne znecistent ruru.
Postup trva 120 minut.

Pri pyrolyze nikdy nepouzivajte na rdru ko-
mercne dostupne Cistiace prostriedky!

Tip: Vykonanie pyrolytického Cistenia ihned po
vareni vam umozni vyuzit zvyskove teplo, ¢im
usetrite energiu.

Pred vykonanim pyrolytického cyklu:

o Odstrante vsetko prisluSenstvo z rury,
pretoze toto prisluSenstvo nevydrzi vy-
soké teploty pouzité pocas cistiaceho cyklu
pyrolyzy. Odstrante hlavne mriezky, bo¢né
drziaky a teleskopické listy (pozrite si ka-
pitolu DEMONTAZ MRIEZOK A BOCNYCH
DRZIAKOV).

o Odstrante vacsie mnozstva rozliatych
tekutin z jedla alebo Skvrny, pretoze ich
vycistenie by trvalo prili§ dlho. Nadmerné
mnozZstvo mastnoty sa méze pri velmi vy-
sokych teplotach cyklu pyrolyzy vznietit.

» Zatvorte dvierka ruary.

« Vacsie mnozstva rozliatych tekutin z jedla
sa musia pred Cistenim odstranit.

« Vycistite dvierkarury;

« Vlhkou Spongiu odstrarite z vnuatra rury
vel'ké alebo hrubé zvysky jedla. Nepouzivajte

Cistiace prostriedky;

» Odstrante vSetko prislusenstvo a stipravu
posuvného regalu (ak je k dispozicii);

» Nevkladajte utierky.

Pouzitie cyklu pyrolyzy:

1- Dotykom ikony [ vyberte funkcie ¢istenia
(d) a pomocou navigac¢nych tlacidiel vyberte
preferovany cyklus pyrolyzy.

2- Cas spustenia cyklu pyrolytického cistenia
je mozné odlozit zmenou casu ukoncenia
prostrednictvom programatora.

3- Ked'rura po niekolkych mindtach dosiahne

vysoku teplotu, dvere sa automaticky
uzamknu. Cyklus pyrolyzy je mozné
kedykolvek  zastavit stlacenim tlacidla
Zapnut/Vypnut.

4- Po ukonceni cyklu pyrolyzy sa pyrolyza
automaticky vypne.
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Odpadové hospodarstvo a ochrana

zivotného prostredia

Tento spotrebic je oznaceny v
sulade s europskou smernicou
2012/19/EU o elektrickych a
elektronickych  zariadeniach
(OEEZ - odpad z elektrickych a
elektronickych zariadeni).
OEEZ obsahuje znecistu-
juce latky (ktoré mézu mat negativny vplyv na
Zivotné prostredie) a zakladné prvky (ktoré
sa daju opatovne pouzit). Je doélezité, aby sa
OEEZ likvidoval spravne pouzitim Specifickych
postupov s cielom zaistit spravne odstranenie
a likvidaciu vsetkych znecistujucich latok, ako
aj obnovenie ostatnych materialov.

Jednotlivci prispievaju vyraznou mierou k min-
imalizacii vplyvov OEEZ na Zivotne prostredie.
Bezpodmienecne treba dodrziavat urcite
zakladné pravidla:

- OEEZ sanesmie spracuvat ako bezny
domaciodpad;

- OEEZ treba odovzdavat na prislusnych
zbernych  miestach, ktoré su riadene
prislusnou samospravnou obcou alebo regis-
trovanymi spolocnostami.

V mnohychkrajinachje k dispoziciidomacizber
velkych zariadeni spadajucich do kategorie
OEEZ.V pripade zakupenia nového spotrebica
mozete vratit stary spotrebi¢ maloobchod-

RieSenie problémov

nemu predajcovi, ktory musi zabezpecit
jeho bezplatny odvoz, pokial ide o spotrebic
rovnakeho typu a disponujuceho rovnakymi
funkciami ako zakupené zariadenie.

SETRENIEA OCHRANA ZIVOTNEHO PROS-
TREDIA

Ak je to mozné, ruru vopred nepredhrievajte a
snazte sa ju vzdy naplnit. Dvierka rury otvara-
jte ¢o najmenej, pretoze pri kazdom otvoreni
uniké z vnutra teplo. S cielom vyrazne usetrit
energiu, vypnite ruru 5 az 10 minut pred plano-
vanym ukoncenim doby pecenia a pouzite
zvyskove teplo, ktoré rdra nadalej generuje.
Tesnenia udrzujte Cisté a v poriadku,

aby sa zabranilo rozptylu tepla mimo
vnutorného priestoru. Ak mate zmluvu o ele-
ktrickej energii s hodinovou tarifou, program
"oneskorené pecenie” zjednodusuje Usporu
energie a proces pecenia sa zacne tak, aby bol
v skratenom ¢asovom limite tarify.

Problém

Mozna pricina

RiesSenie

Rura sanezahrieva Nie st nastavené hodiny

Nastavte hodiny

Rura sanezahrieva .
pecenia

Nebola nastavena funkcia a teplota

Skontrolujte, &i su potrebné nasta-
venia spravne

Ziadna reakcia dotyk-
ového rozhrania pre

pouzivatela pre pouzivatela

Para a kondenzéacia na paneli rozhrania

Ocistite panel pouzivatelského
rozhrania utierkou z mikrovlaken,a-
by ste odstranilivrstvu kondenzéacie
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Sicherheitshinweise

Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15/20
Minutenim Ofen.

Beim Kochen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder
an der Glastur kondensieren. Dies ist ein normaler Zustand; die
Kondensation verschwindet, wenn der Ofen die Gartemperatur
erreicht.

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

WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile kdonnen wahrend
des Betriebs heil werden. Darauf achten, dass keine heifsen
Bestandteile beruhrt werden.

WARNUNG: Der Ofen und zugangliche Teile kdnnen wahrend
des Betriebs heild werden. Kleine Kinder nicht in die Nahe des
Gerats gelangen lassen.

WARNUNG: Der Grill und zugangliche Teile kénnen wahrend
des Betriebs heils werden. Kinder nicht in die Nahe des Gerats
gelangen lassen.

WARNUNG: Vor dem Austauschen der Gluhbirne prufen, ob das
Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschlagen zu
vermeiden.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie
Arbeiten oder Wartung daran vornehmen.
WARNUNG:UmGefahrendurchdasversehentliche Zuricksetzen
der thermischen Schutzeinrichtung zu verhindern, sollte das
Gerat nicht Uber eine externe Schaltguelle, beispielsweise
eine Zeitschaltuhr, betrieben oder an einen Stromkreislauf
angeschlossen werden, der regelmaldig ein- und ausgeschaltet
wird.

Kinder unter acht Jahren nur unter standiger Aufsicht an das
Geratlassen.

Dieses Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

Dieses Gerat darf nicht von korperlich oder geistig behinderten
bzw. in ihrer Sinneswahrnehmung beeintrachtigten Personen
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(einschliefdlich Kindern) oder von Personen mit unzureichender
Produktkenntnis benutzt werden, es sei denn, sie werden von
einer fUr ihre Sicherheit verantwortlichen Person Uberwacht und
eingewiesen.

Reinigung und Wartung sollten nicht durch unbeaufsichtigte
Kinder erfolgen.

Fur die Reinigung der Glasbestandteile der Backofentur keine
Scheuermaterialien  oder  scharfkantigen  Metallschaber
verwenden, da diese die Oberflache zerkratzen und das Glas
zerspringen kann.

Ofen vor dem Herausnehmen der Zubehorteile ausschalten.
Nach der Reinigung diese entsprechend den Anweisungen
wieder einsetzen.

Nur das fur diesen Ofen empfohlene Fleischthermometer
verwenden.

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger oder Hochdruckspray fur
die Reinigung.

WENN DER OFEN VOM HERSTELLER OHNE STECKER
AUSGELIEFERT WIRD:

DAS GERAT DARF NICHT UBER STECKER ODER STECKDOSEN
MIT DER STROMQUELLE VERBUNDEN WERDEN, SONDERN
MUSS DIREKT AN DAS STROMNETZ ANGESCHLOSSEN
WERDEN. Der Anschluss an die Stromquelle muss von einem
entsprechend qualifizierten Fachmann vorgenommen werden.
Damit der Anschluss den geltenden Sicherheitsvorschriften
entspricht, darf er nur mittels eines allpoligen Schalters
erfolgen, mit Unterbrechung der Kontakte gemald
Uberspannungskategorielll zwischen Geratund Stromquelle. Der
allpolige Schalter muss die gesetzlich zugelassenen maximalen
Anschlusswerte tragen. Das gelb/grine Erdungskabel darf nicht
vomSchalterunterbrochenwerden.BeiderInstallationdes Gerats
darauf achten, dass der fur den Anschluss verwendete allpolige
Schalter gut zuganglich ist. Der Anschluss an die Stromquelle
muss von einem entsprechend qualifizierten Fachmann unter
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Berucksichtigung der Polaritat des Ofens und der Stromquelle
vorgenommen werden. Die Trennung von der Stromversorgung
muss durch einen Poltrenner erfolgen, der gemals den geltenden
VDE-Vorschriften an den Stromkreis angeschlossen wird
WENNDER OFENVOMHERSTELLERMIT STECKER GELIEFERT
WIRD: Die Steckdose muss der auf dem Schild angegebenen
Last entsprechen, funktionsfahig und geerdet sein. Der Erdleiter
ist gelb-grun. Dieser Vorgang darf nur durch einen geschulten
Elektriker ausgefuhrt werden. Passen Steckdose und Stecker
nicht. zueinander, muss die Steckdose durch einen qualifizierten
Elektriker gegen eine geeignete ausgetauscht werden. Stecker
und Steckdose muUssen den aktuellen Gesetzgebungen des
Landes entsprechen. Der Anschluss an die Stromversorgung
kann auch mittels eines allpoligen Schalters, der die gesetzlich
zugelassenen maximalen Anschlusswerte tragen kann, mit
Unterbrechung der Kontakte gemafk Uberspannungskategorie
Il zwischen Gerat und Stromquelle erfolgen. Das gelb/grine
Erdungskabel darf nicht vom Schalter unterbrochen werden.
Bei der Installation des Gerats darauf achten, dass die fur den
Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige Schalter
gut zuganglich ist. Die Trennung von der Stromversorgung kann
entweder durch einen zuganglichen Stecker oder durch einen
Poltrenner erfolgen, der gemali den geltenden VDE-Vorschriften
an den Stromkreis angeschlossen wird.

Ist das Stromkabel beschadigt, sollte es vom Kundendienst
durch ein vom Hersteller erhaltliches ersetzt werden. Das Kabel
muss vom Typ HO5V2V2-F sein. Dieser Vorgang darf nur durch
einen geschulten Elektriker ausgefuhrt werden. Der Erdleiter
(gelb-griin) muss etwa 10 mm langer sein als die anderen Leiter.
Wenden Sie sich fur alle Reparaturen an den Kundendienst und
veranlassen Sie die Verwendung originaler Ersatzteile.

Die Nichteinhaltung der oben genannten Anweisungen kann die
Sicherheit des Gerats beeintrachtigen und zum Erléschen der
Garantie fuhren.
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Eventuelle Materialreste sollten vor der Reinigung entfernt
werden.

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

Das Gerét nicht hinter einer Dekortiire einbauen, um Uberhitzen
zuvermeiden.

BeimEinsetzendesBlechsdaraufachten, dass der Anschlagnach
oben ausgerichtet ist und sich an der Ruckseite des Garraums
befindet. Das Blech muss ganz in den Garraum eingesetzt
werden.

Achten Sie beim Einsetzen des Gitterrosts darauf, dass die
Gleitschutzkante nach hinten und oben gerichtet positioniertist.
WARNUNG: Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder
sonstiger im Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden.
Kommt Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heilsen
Emaille in BerUhrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat der
Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

WARNUNG: Die Dichtung der Backofentur niemals entfernen.
VORSICHT: WAHREND des Garens oder wenn der Ofen heif
ist, kein Wasser in die Aushohlung am Boden des Garraums
nachfullen.

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

Der Backofen kann oben in einem Einbauschrank oder unter
der Arbeitsflache eingebaut werden. Vor dem Fixieren
muss gewahrleistet sein, dass im Backofenraum genugend
Frischluft zirkulieren kann, um die Kihlung und den Schutz der
innenliegenden Teile zu gewahrleisten. Je nach Einbauart die auf
der letzten Seite angegebenen Offnungen vornehmen.
Backbleche und Roste sind nicht fur den direkten Kontakt
mit Lebensmitteln geeignet. Bitte verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr oder Backpapier.

WARNUNG: Vor dem Startdes automatischen Reinigungszyklus:
- Backofentur reinigen.

DE 94



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

- Alle Zubehorteile und Gleitschienen (falls vorhanden)
herausnehmen.

- Keine Geschirrttucher in den Ofen legen.

Bei Backdfen mit  Fleischthermometer, das Anschlussloch
vor dem Reinigungsdurchlauf mit der beigefugten Mutter
verschlielten. Wird das Fleischthermometer nicht verwendet,
sollte das Anschlussloch immer mit der Mutter verschlossen
werden.

Wahrend der pyrolytischen Selbstreinigung des Herdes kdnnen
sich Oberflachen mehr als gewdhnlich erhitzen. Kinder mussen
daher einen ausreichenden Sicherheitsabstand einhalten.

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

Befestigen Sie den Backofen immer mit den mitgelieferten
Schrauben an den Mobeln.
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Heat Feel (drahtloser Temperaturfiihler) WARNUNGEN

WARNUNGEN:

Dieses Produkt ist exklusiv fur die Verwendung in Ofen geeignet.Es
sollte nur wie in diesem Benutzerhandbuch beschrieben verwendet
werden.

BERUHREN Sie den Heat Feel-Sensor NICHT DIREKT NACH
DEM GAREN MIT DEN BLOSSEN HANDEN. Tragen Sie immer
Ofenhandschuhe, um den Heat Feel-Sensor nach dem Garen aus den
Speisen zu entfernen.

Der Heat Feel-Sensor aus Metall muss VOLLSTANDIG bis zum
SCHWARZEN Keramikrand in das Gargut EINGEFUHRT werden.

insert Heat Feel Sensor
in the food up to here

Den Metallteil des Heat Feel-Sensors nicht der direkten Ofenhitze
aussetzen. Den Metallteil des Heat Feel-Sensors nicht der direkten
Geratehitze aussetzen.

Verwenden Sie den Heat Feel-Sensor nicht in einem anderen Gerat
als dem Einbaubackofen.

Verwenden Sie den Heat Feel-Sensor nicht in einem Mikrowellenherd.
Der Heat Feel-Sensor kann abgewischt und gesaubert werden, sollte
aber nichtlange in Wasser eingetaucht werden.

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

Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung fur Beschadigungen des
Heat Feel-Sensors, die auf einer falschen oder unsachgemafien
Verwendung des Gerats beruhen.

Reinigen Sie den Heat Feel-Sensor vor dem Gebrauch.

Bei dieser Temperatur funktioniert der Temperaturfthler nicht:

10 °C bis zu einer inneren Hochsttemperatur von 100°C im Metallteil.
Der Keramikteil kann 350°C erreichen.

Uberschreitet die Temperatur des Heat Feel-Sensors 100°C, wird
der Garvorgang abgebrochen und der Heat Feel-Sensor muss
schnellstméglich mit Handschuhen aus dem Ofen genommen
werden, damit er nicht kaputt geht.
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Allgemeine Anweisungen

Vielen Dank, dass Sie sich fUr eins unserer Produkte entschieden haben. Damit Sie lange Freude
mit Ihrem Backofen haben, sollten Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durchlesenund zum
Nachschlageninder Zukunftaufbewahren. Notieren Sie sichvordem Anschliefiendes Backofens
die Seriennummer, sodass Sie diese im Reparaturfallan den Kundendienst weitergeben kénnen.
Den Backofennach dem Auspacken auf mégliche Transportschaden Uberprifen. Im Zweifelsfall
den Ofen nicht in Betrieb nehmen und einen qualifizierten Servicetechniker konsultieren.
Verpackungsmaterial (Plastikttten, Styropor, Nagel usw.) aufberhalb der Reichweite von Kindern
aufbewahren. Wenn der Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, kann beim Erhitzen ein stark
riechender Rauch durch denKleber aufden Dammplatten hervorgerufenwerden. Diesistbeider
erstenInbetriebnahme einnormaler Vorgang; es sollte jedoch abgewartet werden, bisder Rauch
sich verzogen hat, bis Lebensmittel in den Ofen geschoben werden. Der Hersteller tUbernimmt
keine Verantwortung in Fallen, wo die in diesem Dokument enthaltenen Anweisungen nicht
beachtet werden.

HINWEIS: Die in diesem Handbuch erwadhnten Funktionen, Eigenschaften und Zubehorteile
kénnen je nach gekauftem Modell variieren.

Sicherheitshinweise

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, das heilt, fir das Garen von Lebensmitteln
einsetzen. Alle anderen Verwendungsmaoglichkeiten wie beispielsweise als Heizungsquelle gelten
alsunsachgemaf undsinddahergefahrlich. Der Hersteller Ubernimmtkeine Haftung fur Schaden,
die aus einer falschen, unsachgemalféen oder unverstandlichen Verwendung hervorgehen.
Der Betrieb elektrischer Geréate erfordert die Einhaltung einiger Grundregeln:
-Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen.
-Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder Fuléen berUhren;
-Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und Verlangerungskabeln wird nicht
empfohlen;
-Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzulanglichem Betrieb Gerat ausschalten und
nicht 6ffnen.

Elektrische Sicherheit

DER ANSCHLUSS AN DIE STROMQUELLE DARF NUR DURCH EINEN ELEKTRIKER
ODER QUALIFIZIERTEN TECHNIKER ERFOLGEN. Die Stromquelle, an die der Backofen
angeschlossen wird, muss den gesetzlichen Voraussetzungen des Landes entsprechen. Der
Hersteller ibernimmtkeineHaftungfurSchaden, dieausderNichtbefolgungdieser Anweisungen
entstehen. Der Backofen muss entsprechend der geltenden Gesetzgebung des Landes aneine
geerdete Wandsteckdose oder an einen allpoligen Trennschalter angeschlossen werden. Die
Stromquelle sollte durch entsprechende Sicherungen geschitzt sein und die verwendeten
Kabel mUssen einen Querschnitt aufweisen, der eine ordnungsgemafe Stromversorgung des
Backofens gewahrleistet.

ANSCHLUSS

Der Backofen wird mit einem Stromkabel geliefert, das nur an eine Stromquelle mit 220-240 Vac

zwischen zweiPhasen oder zwischen einer Phase und Neutralleiter angeschlossenwerdenkann.

Bevor der Backofen an die Stromquelle angeschlossen wird, muss Folgendes Uberpruft werden:
- Spannung des Stromnetzes mit dem Messgerat;
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-Beschaffenheit und Umfeld des Trennschalters.
-Die mit der Erdungsklemme des Backofens verbundene Schutzleitung muss mit der
Erdungsklemme der Stromquelle verbunden werden.

WARNUNG

Vor dem Anschliefzen des Backofens an die Stromquelle einen qualifizierten Elektriker darum
bitten, die Kontinuitat der Erdungsklemme an der Stromquelle zu Uberprufen. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung fur Unfélle oder sonstige Probleme, die aus einem nicht
sachgemalien Anschluss des Backofens an die Erdungsklemme oder an einen geerdeten
Anschluss mit defekter Kontinuitat entstehen kénnen.

HINWEIS: FUr 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.

Das Stromkabel darf nur von qualifizierten Kundendiensttechnikern oder Elektrikern
ausgetauscht werden.

Empfehlungen

Es empfiehlt sich, den Backofen nachjeder Verwendung grob zu reinigen.

Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie
auskleiden. Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heilen Emaille in
BerUhrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.
Es wird empfohlen, den Backofen nicht bei sehr hohen Temperaturen zu betreiben, um eine
Ubermaliige Verschmutzung und unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung zu vermeiden.
Esist besser, bei niedrigerer Temperatur die Garzeit zu erhdhen. Zusatzlich zum mitgelieferten
Zubehor sollten nur temperatur- und hitzebestandige Backformen und ofenfestes Geschirr
verwendet werden.

Installation

DerHerstelleristnicht zurInstallationverpflichtet. Wirddas Eingreifendes Herstellers erforderlich,
um Fehler zu beheben, die aus einer falschen Installation hervorgehen, so erfolgt dieses nicht
im Rahmen der Gewahrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen fur qualifiziertes
Fachpersonalmussenbefolgtwerden. EinefalschelnstallationkannPersonen-oder Sachschaden
hervorrufen.

FUr derartige Schaden oder Verletzungen Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.

Der Backofen kann obenineinem Einbauschrank oder unter der Arbeitsflache eingebaut werden.
Vor dem Fixieren muss gewahrleistet sein, dass im Backofenraum gentigend Frischluft zirkulieren
kann, um die Kuhlung und den Schutz der innenliegenden Teile zu gewahrleisten. Je nach
Einbauart die auf der letzten Seite angegebenen Offnungen vornehmen.

Erste Inbetriebnahme

VORREINIGUNG; Reinigen Sie den Backofen vor dem ersten Gebrauch. Die AuRenflachen mit einem
feuchten, weichen Tuch abwischen. Alle Zubehorteile spulen und den Backofen innen mit warmem
Spulwasser auswischen. Den leeren Backofen auf die Hochsttemperatur einstellen und etwa eine Stunde
lang anlassen, damit der neue Geruch verfliegt.
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Produktbeschreibung

1. Bedienfeld

2. Einschubpositionen
(Seitengitter falls enthalten)

. Gitter

. Bleche

. Ventilator (falls vorhanden)
. Backofentur

. Seitengitter (sofern vorhanden:
nur fur Ofen mit flachem
Innenraum)

. Seriennummer

ZUBEHOR
Fettpfanne

Metallrost

Fangt die beim Grillen von Lebensmitteln
austretende Flussigkeit auf.

Seitliche Drahtgitter (nur falls vorhanden)

Halt Auflauf- und Backformen.

HeiRluftventilator (nur falls vorhanden)

FUhrungsschienen an beiden Seiten des Ofens,
die Metallroste und Fettpfannen halten.

HINWEIS: Backbleche und Roste sind nicht
fur den direkten Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet. Bitte verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr oder Backpapier.

Der Heilsluftventilator fordert die Zirkulation der
Luft im Ofen. Dadurch wird die Garleistung des
Backofens verbessert, eine standardmafige
Garung bei allen Temperaturen erzielt,
Garzeiten werden verkurzt und schliellich eine
gleichmaldige Temperaturverteilung im Ofen
gewahrleistet.

DE 99



Teleskopschienen (nur falls vorhanden)

Zwei Fuhrungsschienen, die das Uberprifen
der Garungerleichtern, da sie sich ganz einfach
herausziehen lassen, sodass Bleche und Roste
anders positioniert werden kénnen.

Softclose (nur falls vorhanden)

Scharniere, die ein automatisches, sanftes
und leichtgangiges Schlielken der Backofentur
gewahrleisten.

Heat Feel-Sensor (nur wenn vorhanden)

Misst die Innentemperatur wahrend des
Garvorgangs. In das Anschlussloch oben im
Backofen stecken. Sollte eingefUhrt werden,
wahrend der Ofen abgekuhlt ist.

HEAT FEEL-SENSOR

. Uberprifen Sie vor der Verwendung die
Ladung des Heat Feel-Sensors:

1. Setzen Sie den Heat Feel-Sensor in das
Ladegerat ein und schliefsen Sie den Deckel.

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

3. Die LED des Ladegerats blinkt beim Laden.
Es geht aus, wenn der Heat Feel-Sensor
vollstandig aufgeladeniist.

« Prifen Sie, ob beim Ofen Bluetooth aktiviertist.
«Prufen Sie, ob der Heat Feel-Sensorimrichtigen
Abstand zur Uberwachung befindet. Bei groken
Entfernungen kann der Heat Feel-Sensor nicht
vom Backofen erkannt werden.

» Wird der Heat Feel-Sensor von isolierendem
Material abgedeckt, kann keine Kommunikation
mit dem Ofen stattfinden. Bei standardmaligen
Garprogrammen mitdem Temperaturfuhlerwird
der Garprozess nach kurzer Zeit unterbrochen,
sofern der Temperaturfuhler getrennt wird
(leerer Akku, Bluetooth deaktiviert usw.). Beieiner
Garung nach Rezept mit dem Temperaturfuhler,
wirddie GarungbiszumEndederprogrammierten
Zeit fortgesetzt, wenn die Verbindung getrennt
wird.
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Drehspief (nur wenn vorhanden)

Fur die Zubereitung mit dem Drehspiels ist kein
Vorheizen erforderlich. Die Zubereitung erfolgt mit
geschlossener Backofentur.
Der Energieverbrauch ist 90-95 % niedriger als bei
traditionellen Systemen.
«Haken abschrauben.
« Den SpieR indas zu garende Fleisch stecken.
« Fleisch mit den Haken befestigen.
« Schrauben anziehen.
«Spindelindas Loch stecken,indem sichder Antrieb
befindet.
+ Griff abnehmen und am Ende des Garvorgangs
wieder aufsetzen, um Verbrennungen beim
Herausnehmen der Speisen aus dem Ofen zu
vermeiden.
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Bedienfeld

Ein/Aus ———

Funktionen Zeit  Temperatur  Navigationstasten

O | © | 8 |

Start
Pause

Detaillierte Informationen zu den Anzeigebereichen finden Sie auf den nachsten Seiten.

‘ Symbol

@

Funktion ‘ Beschreibung

Ein/Aus

Ein- und Ausschalten des Ofens. Wenn Sie den Ofen zum ersten
Mal einschalten, mussen Sie Uber die Schaltflache (5) die Stunden
und Minuten der Tageszeit einstellen und Uber die Zeittaste (3)
bestatigen.

[]

Funktionen

Zugriff auf die manuellen Funktionen (a) und die Garkategorien
(b), die Tailor Bake- (a2) und die Gentle Cooking-Funktion (a3), das
WiFi-MenU (e) und die Reinigungsoptionen (die sich je nach Modell
unterscheiden). Zum Speichern einer Lieblingsfunktion und deren
Anzeige, wenn der Ofen eingeschaltet wird, halten Sie die Taste (2)
5 Sekunden lang gedruckt.

Zeit

Zugriff auf die Einstellungen fur Garzeit (e), Kichentimer (f) und
Startverzogerung (g). Der verzogerte Start und das Garzeitende
kénnen erst nach Eingabe der Garzeit eingestellt werden. Befindet
sich der Ofenim Standbymodus, drticken Sie normal die Zeittaste
(3), um den Minute-Minder (k) anzuschalten; halten Sie sie 3
Sekunden lang gedruckt, um die Tageszeit einzustellen (i).

Temperatur

Zugriff auf die Optionen Temperatureinstellung (r), Vorheizen
()) und schnelles Vorheizen (k). Zum Aktivieren/Deaktivieren der
Bildschirmsperre (o) halten Sie die Taste (4) 5 Sekunden lang
gedrickt. Wahrend der Pyrolyse ist die Ofentur automatisch
gesperrt und es wird eine Ruckmeldung angezeigt (d4). Das
automatische schnelle Vorheizen ist fur eine Vielzahl manueller
Funktionen (p2) verfugbar.

[=]

Navigations-
Schaltflaichen

Navigationstasten zur Einstellungvon FunktionenundParametern.

>l

Start Pause

Start/Pause des Garvorgangs oder Bestatigung der Funktionen.
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Anzeigedisplay

Das Display istin drei Bereiche eingeteilt. Darauf kénnen Sie zugreifen, indem Sie die Tasten (2), (3)
und (4) drucken. Uber dieselben Tasten gelangt man in das Unterment (Angabe durch Anzeige),
und Uber die Navigationsschaltflachen werden die Funktionen und Parameter eingestellt.

FUNKTIONSBEREICH b1. Fleisch

d2. Pyrolyse Eco

d3. Pyrolyse+
d1. Hydroeasyclean
b2. Fisch

b3. Backwaren

a. Manuelle Funktionen
b. Lebensmittel-
Garkategorien

c. WiFi

d. Reinigungsfunktionen
al. Funktionssymbole
a2. Master Bake

b4. Gemise
a3. Gentle cooking

ZEITRAUM

e. Dauer i. Tageszeit einstellen

f. Kichen-Timer
Zeitwert
Zeitanzeige

h1.Rickmeldung
des Heat Feel-Sensors
(Batterie- und Signalstatus)

g. Verzogerter Start

h. Heat Feel-Sensor

TEMPERATURBEREICH

d4. Turverriegelung

m. Tastensperre
cl. Wi-Fi-Riickmeldung

j- Vorheizen

k. Schnelles I. Rtickmeldung Vorheizen
Vorheizen und Abkulhlen
Temperaturwert

Temperaturanzeige
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Die Menis im Uberblick
HAUPTMENU - FUNKTIONSBEREICH

- Symbol Beschreibung
—

. Manuelle This function allows to choose cooking functions, temperature
a 1 —— | Funktionen and duration.
b Lebensmittel- | In this menu you can access a 4 food cooking categories already
E Kategorien integrated on your oven.
o~ - In this mode you can connect your oven to a network and enroll it
c —~ WiFi .
- with the hOn App.

d EH Reinigungs-
funktionen

This function allows to choose a cleaning system available on your
oven.

HAUPTMENU - ZEITBEREICH

Symbol | Funktion

Dauer

Beschreibung

Dricken Sie @ ,um die Garzeit einzustellen, und verwenden Sie

VAN
die Tasten VE um die Zeit zuregulieren.

Kiichen-Timer

Drucken Sie zweimal @ um den Kichentimer einzustellen, und

AN
verwenden Sie die Tasten yrum die Zeit zuregulieren.

QRO

5 O = 0

Verzégerter Dricken Sie dreimal ® , umg'\e Startverzégerung einzustellen,
Start und verwenden Sie die Tasten Vo um die Zeit zuregulieren.
Heat Feel- Dricken Sie viermal @ ,um das Garen mit Sonde zu aktivieren;
= Sensor auf Seite 20 erfahren Sie, wie dies geht.
n < Tageszeit Halten Sieim Standby-Modus drei Sekundenlang Taste ®gedrUckt,
| ¢33 einstellen um @ aufzurufen.
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HAUPTMENU - TEMPERATURBEREICH

[ S

Symbol | Funktion

ﬂ Vorheizen

Beschreibung

Drucken Sie g , um die Vorwarmtemperatur einzustellen;

A
verwenden Sie die Tasten NE um den Wert zu regulieren.

F .3

Schnelles
= Vorheizen

Drucken Sie zweimal g ,um die Schnelltemperatur einzustellen.

Manuelle Funktionen (al)

KOCHMODI *

- Beschreibung Empfehlungen

»
<
3
T
<3

Ober-&Unterhitze ***
150-200°C **

E’ 2./3.Schiene

IDEAL FUR: Kuchen, Brote, Kekse, Quiches auf einer Ebene mit
Ober-und Unterhitze.

Kann mit dem Heat Feel-Sensor verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verflgbar.

=111 ]

HeiBluft
180-200°C **

|;| 2./3.Schiene

IDEAL FUR: Braten, Auflaufe, Gemuse und Pasteten mit
feuchter Fullung auf einer Schiene. Ideal zum Garen von
Lebensmitteln mit hohem Wassergehalt.

Kann mit dem Heat Feel-Sensor verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verflgbar.

El

Mehrstufig
150-230°C **

= 3.und einzige
Schiene

1.und 3. Schiene
tibereinander

IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Pizzen auf einer oder mehreren
Schienen. Ideal zum Garen verschiedener Speisen.

Kann mit dem Heat Feel-Sensor verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verfugbar.

L]

Grill
L3 (Power) **

[= 5. schiene fiir
diinne Lebensmittel
3./4.Schiene fir
dicke Lebensmittel

IDEAL FUR: Gratin, gegrilltes Fleisch, Fisch, Gemuse.

Diese Funktion nutzt nur das obere Heizelement und
die Grillstufe kann angepasst werden. Verwendung bei
geschlossener Tur. Weiltes Fleisch mit Abstand vom Grill
platzieren. Rotes Fleisch und Fischfilets kdnnen auf dem Rost
mit der Fettpfanne darunter gegart werden.

Funf Minuten vorheizen. Gargut bei Bedarf nach zwei Dritteln
der Garzeit wenden.

3
]
3

Grill + HeiBluft
200°C **

(=] 2./3./4. Schiene

IDEAL FUR: ganze Fleischstiicke (Braten).

Das obere Heizelement wird zusammen mit dem Ventilator
gebraucht, der die Luft im Ofen umwalzt. Verwendung bei
geschlossener Tur. Bratensaft mit der Fettpfanne auffangen.
Nach der Halfte der Garzeit wenden. Fur rotes Fleisch ist
Vorheizen erforderlich, fur weiltes Fleisch nicht.

* Je nach Backofenmodell.

** |dealtemperatur fur empfohlene Lebensmittel.
***Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepruft.
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‘ Beschreibung

Unterhitze
160-180°C **

(=] 1.72. Schiene

‘ Empfehlungen

IDEAL FUR: Karamellcreme, Pudding und Wasserbéader auf
einer Schiene. Diese Funktion kann auch zum Fertiggaren
verwendet werden. Kann mit dem Heat Feel-Sensor verwendet
werden. Option ,Schnelles Vorheizen” verfligbar.

Unterhitze + Umluft
170-210°C **

I;’ 1./2. Schiene

IDEAL FUR: Pizzen, herzhafte Quiche, Torten und Speisen mit
flussigem Belag auf einer Schiene.

Kann mit dem Heat Feel-Sensor verwendet werden.

Option ,Schnelles Vorheizen" verflgbar.

Supergrill
L3 (Power) **

E’ 4./5.Schiene

IDEAL FUR: groRe Mengen von Wurstchen, Steaks und
Toastbrot. Der gesamte Bereich unterhalb des Grillelements
wird heil®. Verwendung bei geschlossener Tur. Gargut bei
Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit wenden.

|| ] -

Soft +
150-200°C

E’ 2./3.Schiene

IDEAL FUR: Kuchen und Brote auf einer Schiene.

3
!
3

i

Grill + DrehspieRR

IE’ L3 Power

IDEAL FUR das Braten von Lebensmitteln wie Hahnchenbrust,
Wachteln oder Fischfilets, gleichzeitig auf beiden Seiten. Nur
beigeschlossener Ture verwenden. Verwendung bei geschlos-
sener Tur. Fettpfanne auf Schiene 1 unterschieben, um Tropfen
und Bratensafte aufzufangen.

3
!
3

| PN
P

Grill + HeiRluft +
DrehspieR
200°C

IDEAL FUR das Braten von Lebensmitteln wie ganze Hah-
nchenoder Truthahn, rundum aufallen Seiten. Verwendung bei
geschlossener Tar.

Fettpfanne auf Schiene 1 unterschieben, um Tropfen und
Bratensafte aufzufangen.

Lt

Ober-&Unterhitze +
Drehspief®
200-240°C

IDEAL FUR: Bratenvon Rind- oder Schweinefleisch. Fettpfanne
auf Schiene 1 unterschieben, um Tropfen und Bratenséfte
aufzufangen.

* Je nach Backofenmodell.

** |dealtemperatur fur empfohlene Lebensmittel.
***Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepruft.
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SPEZIELLE FUNKTIONEN *

a2

Symbol

£

Beschreibung

Master bake ***
180-200°C **

Q 2.Schiene

Empfehlungen

Ideal, damit Lebensmittel innen weich und aulRen knus-
prig werden. Da bei dieser Funktion die bendtigte Menge
an Fett oder Ol reduziert werden kann, ist sie besonders
bekémmlich. Die Kombination der Heizelemente mit ei-
nem pulsierenden Luftzug gewéahrleistet gleichmaRige
Backresultate.

a3

l°c

Gentle cooking

Diese Funktion sorgt dafur, dass die Speisen zart und
saftig bleiben; dank der niedrigeren Temperatur wird die
Oberflachenbraunung auf ein Minimum reduziert. Diese
Funktion ist ideal fur Braten und ganze Fische. Optimale
Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den Heat Feel-Sensor
verwenden (falls vorhanden).

LEBENSMITTEL-GARKATEGORIEN

Vorhei Position |Heat Feel
Symbol Beschreibung sen beim Gartempera- | Beschreibung
Kochen |turen (°C)
Fur Bratenund
. 58-62-65°C Teilstucke von
b1 @ Fleisch v 23 fur Rindfleisch Rind, Kalb und
Schwein.
o Furganze
bz ﬁ Fisch Y 2-3 65°C Fische und
Filets.
95°fur
gebackenes Fur Brote,
b3 y Backwaren Y 1-2 Brot und Lasagne
Uberbackene und Geback..
Nudeln
Fur gebratenes
b4 % Gemiise Y 3-4 70°C Gemuse und
Kartoffeln.

Perfekte Garergebnisse sind dank der nach Kategorien voreingestellten Parameter garantiert.
Die Standardwerte fur Zeitund Temperatur beziehen sich auf Mengen fur 4 Portionen. Verwenden
Sie die nachstehende Tabelle, um die richtige Garzeit einzustellen; verwenden Sie den Heat

Feel-Sensor fur beste Ergebnisse.

* Je nach Backofenmodell.
** |dealtemperatur fur empfohlene Lebensmittel.

***Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepruft.
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Gargutkate- Portionsgroe/Gramm

Garzeit (min)* * nach dem Vorheizen

gorie (in Fettdruck, Standardeinstellung)
Fleisch 4/800; 6/1200; 8/1600 50;52;55
Fisch 4/600;6/900;8/1200 36;38;40
Backwaren 4/600; 6/900; 8/1000 42;50; 56
Gemiise 4/800; 6/1200; 8/1600 57,60; 65
WEITERE FUNKTIONEN
Symbol Beschreibung | Empfehlungen

m g? Tastensperre

Diese Funktion ermdglicht das Verriegeln des
Bildschirms, um eine ungewollte Nutzung durch
Minderjéhrige zu verhindern. Drlcken Sie die Taste
Temperatur (4) und halten Sie sie 5 Sekunden lang
gedrUckt, um die Bildschirmsperre zu aktivieren.
Deaktivieren Sie sie auf die gleiche Weise.

|:| Bevorzugte

Funktion

Zum Speichern einer Lieblingsfunktion und deren An-
zeige, wenn der Ofen eingeschaltet wird, halten Sie die
Taste (2) 5 Sekunden lang gedrickt.

Demomodus

EIN/AUS

STAND-BY

6 SEK.
DRUCKEN
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Anmeldung Heat Feel-Sensor

Schritt 1

Tippen Sie auf das Symbol
[0 um die Funktion
auszuwahlen, und auf

um den Heat Feel-Sensor
auszuwahlen.

Schritt 2

Nach einiger Zeit
erkennt der Ofen den
Sondencode. Tippen
Sie auf das Symbol

um die Zieltemperatur
einzustellen.

Schritt 3

Tippen Sie auf \/, stellen
Sie das gewlnschte
Temperaturziel ein, und
tippen Sie auf
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Tipps zur Garung - Heat Feel-Sensor

DerHeatFeel-Sensor kann mitmanuellen Funktionen (Ober-&Unterhitze, HeiRluft, Grill, Supergrill,
Grill+HeiBluft, Unterhitze und Unterhitze+Umluft) und mit LEBENSMITTEL-GARKATEGORIEN
verwendet werden.

DerHeat Feel-Sensorhat einen Messpunkt, der mit der Metallspitze in die Mitte des Lebensmittels
eingefthrt wird.

Dieser Punkt sollte so nah wie moglich an der dicksten (kaltesten) Stelle des Garguts liegen,

um den Garprozess korrekt zu Uberwachen.

Dank seines kabellosen Designs kann der Heat Feel-Sensor auch zur Uberwachung der Garung
von Lebensmitteln verwendet werden, die ihr Volumen wahrend des Garens verandern (z. B. Brot).

FLEISCH/BRATEN/STEAKS: Den Temperaturfihler schrag in die dickste Stelle des Garguts
einfUhren. Bei zylinderférmigen Lebensmitteln (z. B. Rinderbraten) platzieren Sie die Spitze so
nahe wie moglich am geometrischen Mittelpunkt.
Empfohlene Kerntemperaturen:

- 45°C fUr Roastbeef (dannin Folie wickeln und vor
dem Servieren 15-20' ruhen lassen)
-55-60-65°C furandere Braten

GEFLUGEL: Stecken Sie den Heat Feel-Sensor in die dickste Stelle der Hadhnchenbrust.
Die empfohlene Kerntemperatur fur Gefllgel betragt 83-85°C.

FISCH (AM STUCK/STEAKS): Den Temperaturfihler schrag in die dickste Stelle des Garguts
einfUhren. Empfohlene Kerntemperatur: 65°C

BROT/AUFLAUFE: Den Heat Feel-Sensor nahe der geometrischen Mitte des Lebensmittels
einfuhren. Empfohlene Kerntemperatur: 90°C
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Konnektivitat

WLAN-PARAMETER

Technologie ‘ Wi-Fi ‘ Bluetooth
Standard IEEE802.11b/g/n Bluetoothv4.2, BR/EDR, BLE
Frequenzbandbereich(e) [MHz] 2401+2483 2402+2480
Maximale Leistung [mW] 100 10

Heat Feel Temperaturfiihler Modell Et180:

Technologie Bluetooth
Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frequenzbandbereich(e) [MHz] 2400+2480
Maximale Leistung [mW] 2.5—(4dBm)

PRODUKTINFORMATIONEN FUR VERNETZTE GERATE

« Stromverbrauch des Produktsim vernetzten Standby-Modus, wenn alle verkabelten
NetzwerkanschlUsse verbunden und alle drahtlosen NetzwerkanschlUsse aktiviert sind: 2,0 W

So aktivieren Sie einen drahtlosen Netzwerkanschluss:

« Wennder Ofennichtangemeldetist, befolgen Sie die Anweisungen, um das WLAN zu aktivieren.

« Ist der Ofen bereits angemeldet, wahlen Sie im Sonderment ,WiFi" und stellen Sie dieses auf
.On"oder ,hOn".

So deaktivieren Sie einen drahtlosen Netzwerkanschluss:

« Wenn der Ofen nicht angemeldet ist, ist das WiFi-Modul in den ersten 30 Minuten nach der
Aktivierung des Ofens eingeschaltet. Um es auszuschalten, warten Sie 30 Minuten oder stellen
Sie vor den 30 Minuten im WiFi-Menu die Option ,WiFi" auf , Off".

« Ist der Ofen angemeldet, wahlen Sie im MenU ,WiFi" aus und stellen Sie dieses auf ,Off"If the
ovenis enrolled, in WiFimenu select WiFiand set to Off.

Schnelle Kopplung

Wenn Sie das Produkt zum ersten Mal einschalten, ist das WLAN bereits seit 30 Minuten aktiv, und
Sie kdnnen mit der Anmeldung auf Seite 23 fortfahren.

Wenn der Ofen nicht innerhalb von 30 Minuten eingeschaltet wird, schaltet sich das WLAN aus.
Dies geschiehtjedes Mal, wenn Sie den Backofen einschalten, bis Sie ihn angemeldet haben.

Um zu vermeiden, dass sich das WLAN einschaltet, schalten Sie esinnerhalb von 30 Minuten nach
dem Einschalten des Backofens Uber das MenU aus.

Um den Ofen nach 30 Minuten einzuschalten, folgen Sie den Anweisungen auf Seite 24.
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Anmeldung des Ofens in der App

AUF DEM SMARTPHONE

Z Available on the
Schritt 1 Y
« Laden Sie die hOn-App herunter. ‘ App Store |
m GETITON
Google Play

Schritt 2
« Loggen Sie sich ein oder melden Sie sich an.

Email

Password

FORGOT YOUR
PASSWORD?

cr
Z

Schritt 3 Select your appliance
« Fugen Sie das neue Gerat hinzu category

Washer Dryer

H Fridge

Oven
Schritt 4 )
« Scannen Sie den QR-Code oder geben Sie die Tell us your appliance Tell us your appliance
serial number serial number

Seriennummer ein

Yo
appliance. Chyec
where to find it.

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fur zukiinftige Zwecke

4 I
\I,/‘

thin the guidelines.

<« OK.FOUND

ORINSERT MANUALLY
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AM GERAT

Schritt 5

« Tippen Sie auf das Symbol
1 um den WLAN-Modus
auszuwahlen, und tippen
Sie auf

Schritt 6

« Tippen Sie auf \V und
wahlen Sie ,,On" oder
.hON" (siehe Unterschiede
auf Seite 23) und tippen
Sie dann auf Start

Schritt 7

« Nacheinerlauftder
Text ,Connect” Uber das
Display. Setzen Sie den
Kopplungsprozess Uber
die App fort.

Schritt 8

«  Wenndie Kopplung
abgeschlossenist,
schaltet der Backofen den
Wifi-Status automatisch
auf,ON" oder ,nOn", je
nach lhrer Auswahl.

Router-Verbindung abgebrochen
Wahrend des Garens - WLAN-Symbol blinkt Innerhalb des WLAN-Menus - Ziffern blinken

HINWEIS:

« Vergewissern Sie sich, dass mindestens ein 2,4-GHz-WLAN-Netzwerk vorhanden ist.

« Halten Sie das Kennwort fur Ihr Heim-WLAN und den Namen bereit. Sie werden diese
Informationen spater brauchen.

« Achten Sie darauf, dass das Gerat an einem Ort steht, an dem das WLAN-Signal sehr gutist.

« Bleiben Siein der Nahe lhres Gerats.
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WiFiON WiFihOn
Der Status des Ofens kann nur Uber die App  Der Ofen kann ausschlielslich Uber die App
Uberwacht werden.. verwendet werden.

WiFi OFF WiFiReset

Der Ofenistnichtverbunden, aberimmernoch  Die Verbindung wird zurlickgesetzt und eine
mit gespeicherten Netzwerkanmeldeinforma-  neue Anmeldungist méglich.

tionen angemeldet.

Fernsteuerungsmodus

Schritt 1

« Tippen Sie auf das Symbol
Cum den WiFi-Modus
auszuwahlen, und tippen
Sieaufrl .,On"beginnt zu
blinken.

Schritt 2

« Tippen Sie auf das Symbol
\/ umden ,hOn"-Modus
auszuwahlen, und tippen
Sie auf I, um die Fern-
steuerung zu aktivieren.
Drucken Sie die

. ,Funktionstaste" [J um
denModus ,hOn" zu
verlassen.

Hiermit erklart die Candy Hoover Group Srl, dass die Funkanlagen der Richtlinie 2014/53/EU und den
einschlagigen gesetzlichen Anforderungen (fur den UKCA-Markt) entsprechen. Der vollstdndige Text
der Konformitatserklarungist unter der folgenden Internetadresse verfugbar: www.candy-group.com
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Allgemeine Reinigungshinweise

Die Lebensdauer des Gerats lasst sich durch
eine regelmaldige Reinigung verlangern. Den
Ofen vor der Reinigung abkuhlen lassen. Keine
Scheuermittel, Stahlwolle oder scharfkantige
Gegenstande fur die Reinigung verwenden, um
die Emaillebeschichtung nicht zu beschadigen.
Nur Wasser, Spulmittel oder Reinigungsmittel
mit Bleiche (Ammoniak) verwenden.

BESTANDTEILE AUS GLAS

Es empfiehlt sich, die Glastir nach jeder
Verwendung des Backofens mit einem
saugfahigen  Kuchentuch  zu  reinigen.
Hartnackige Flecken konnen mit einem in
Reinigungsmittel  getrankten ~ Schwamm
gesaubert und mit  klarem  Wasser
abgewaschen werden.

DICHTUNG OFENTUR

Schmutzige Dichtungen mit einem leicht
angefeuchteten Schwamm reinigen.

Wartung

ZUBEHOR

Zubehorteile mit einem feuchten
Reinigungsschwamm sdubern, abwaschenund
abtrocknen. Keine Scheuermittel verwenden.

FETTPFANNE

Fettpfanne nachderVerwendungdes Grills aus
dem Ofennehmen. Das heilde Fett abschutten
(nicht in den Abfluss) und Fettpfanne mit
heilkem Wasser und Spulmittel reinigen.
Hartnackige Fettreste durch Einweichen in
Spulwasser reinigen. Alternativ lasst sich die
Fettpfanne auch in der SpuUlmaschine oder
mit einem herkdmmlichen Backofenreiniger
saubern. Schmutzige Fettpfanne nicht wieder
zurlck in den Backofen schieben..

ENTFERNEN UND REINIGEN DER SEITLICHEN FUHRUNGSSCHIENEN
1. Entfernen Sie die Drahtgestelle, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen (siehe unten).
2. Reinigen Sie die Drahtgitter entweder in der Spulmaschine oder mit einem feuchten Schwamm

und lassen Sie sie anschlieltend abtrocknen.

3. Nach dem Reinigungsvorgang die Drahtgestelle in umgekehrter Reihenfolge wieder einbauen.”

y o v

=
5-

4

3

2

1(’ >

WECHSELN DER GLUHBIRNE

1. Den Backofen von der Stromversorgung
trennen.

2. Glasabdeckung abnehmen, Gluhbirne
herausschrauben und durch eine neue vom
selben Typ ersetzen.

3.Nachdem Austauschderkaputten Gluhbirne
die Glasabdeckung wieder aufsetzen.

Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere
Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G
(Lampe) /F (10 LED).
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ENTFERNEN UND REINIGEN DER GLASTUR

1. Offnen Sie die Tur in einem 90-Grad-Winkel und ziehen Sie die Scharnierbefestigungslaschen zur
Aulenseite des Ofens.

2. Stellen Sie die Tur im 45-Grad-Winkel auf, und ziehen Sie sie gleichzeitig nach vorne und oben, um
sie herauszuholen. Nehmen Sie die Backofentlr ab und legen Sie sie mit dem Griff nach unten aufeine
gepolsterte Unterlage (z. B. auf eine Decke).

3. Drucken Sie die beiden Knopfe links und rechts gleichzeitig, und ziehen Sie die obere TUrabdeckung
inlhre Richtung ab.

4. Nehmen Sie das Glas vorsichtig aus dem Backofen, indem Sie es mit beiden Handen festhalten und
aufeine weiche, flache Unterlage legen.

5. Wenn sich Glasscheiben dazwischen befinden, entfernen Sie diese und legen Sie sie ebenfalls auf
eine weiche Unterlage. ACHTUNG: Die dufRere Glasscheibe kann nicht abgenommen werden.

6. Reinigen Sie das Glas mit einem weichen Tuch und einem geeigneten Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Teile nach der Reinigungin umgekehrter Reihenfolge wie beim Ausbau wieder zusam-
men. Auf allen Glasscheiben muss der Hinweis ,Low-E" gut lesbar und auf der linken Turseite in der
Nahe deslinken Scharniers angebracht sein. Dadurch wird sichergestellt, dass das aufgedruckte Etikett
auf der ersten Glasscheibe im Inneren der TUr verbleibt.

8. Setzen Sie die Abdeckung der Backofentur wieder ein, indem Sie sie nach innen drticken, bis die bei-
den seitlichen Knopfe horbar einrasten.

9. Setzen Sie die Tur in einem Winkel von 45° auf und stecken Sie gleichzeitig den rechten und linken
Scharnierteilin die Locher der Scharniere, bis sie horbar einrasten. Bringen Sie die TUrin einen
90-Grad-Winkelund verriegeln Sie die Befestigungslaschen, indem Sie sie in das Ofeninnere driicken.

LOW-E




REINIGUNGSFUNKTIONEN *

d1

Symbol

oci|
oo
[elodeg

Funktion

Hydroeasyclean

Beschreibung

Fur eine einfache und effiziente Reinigung des Ofens.

d2

o
(2]
o

it

oono
ooO
oono

Pyrolysis Eco

Fur eine perfekte und regelmaliige Reinigung des Ofens.
Mit dieser Funktion kann die Tur wahrend des Prozesses
verriegelt werden (d4).

d3

EEEJ [

E

Pyrolysis+

Fur die grundliche Reinigung und die Entfernung grofierer
Schmutzmengen.

Mit dieser Funktion kann die TUr wahrend des Prozesses
verriegelt werden (d4).

Hydro Easy Clean

Beim Hydro Easy Clean-Verfahren werden Fett- und Speisereste im Backofen mit Dampf gelost.
1. GieRRen Sie 300 ml Wasser in den Hydro Easy Clean-Behalter am Boden des Backofens.

2. Wahlen Sie die entsprechende Funktion (d1) aus.

4. assen Sie das Programm laufen.
5.Lassen Sieim Anschluss den Ofen abkuhlen.

6. Wenn das Gerat abgekuhltist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.

Warnung: Gerat nur bertihren, wenn es sicher abgekunhltist.
Vorsicht, bei allen heiRen Oberflachen besteht ein Verbrennungsrisiko. Destilliertes oder Trinkwasser

verwenden.
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Pyrolyse

Der Backofen ist mit einem Pyrolyse-
Selbstreinigungssystem  ausgestattet, das
Speisereste bei hohen Temperaturen zerstort.
Der Vorgang erfolgt automatisch Uber die
Programmierung.

Die entstehenden Dampfe werden durch einen
Pyrolysator ,gereinigt”, der sofort nach Beginn
des Garvorgangs in Betrieb genommen wird.
Da der Pyrolysator sehr hohe Temperaturen
erfordert, ist die Backofentir mit einer
Sicherheitssperre versehen. Der Pyrolysator
kann jederzeit angehalten werden. Die TUr kann
nicht gedffnet werden, solange das Symbol mit
dem Sicherheitsschloss angezeigt wird.
HINWEIS:Wenn sich Uber dem Backofen ein
Kochfeld befindet, die Gasfeuerstellen oder
Elektroplatten nicht einschalten, wahrend der
Pyrolysator lauft, da sich das Kochfeld sonst
Ubermalsig erhitzen kénnte.

ZWEI PYROLYSEDURCHLAUFE
voreingestellt:

PYROLYSE ECO: Reinigt maRig verschmutzte
Backofen. Der Reinigungsvorgang dauert 90
Minuten.

PYROLYSE +: Reinigt stark verschmutzte
Backofen. Der Reinigungsvorgang dauert 120
Minuten.

Keine  handelsublichen  Reinigungsmittel
in einem Backofen mit Pyrolysefunktion
verwendenl!

Tipp: Wird die Pyrolyse direkt nach dem
Kochen durchgefuihrt, kann die Restwarme
genutzt und damit Energie gespart werden.

sind

Vor dem Pyrolyse-Reinigungszyklus:

» Samtliche Zubehorteile aus dem Backofen
entfernen, da sie den hohen Temperaturen
wahrend der Pyrolyse nicht standhalten; vor
allem auch die seitlichen Flihrungsschienen

und Teleskopschienen (siehe Kapitel
ENTFERNEN UND REINIGEN DER
SEITLICHEN FUHRUNGSSCHIENEN)
entfernen.

« Groben Schmutz entfernen, da die Pyrolyse
zu lange brauchen wiirde. GréRere Fettreste
kénnten sich auRerdem durch die hohen
Temperaturen wahrend der Pyrolyse

entziinden.

« Backofentiir schlieRen.

« UbermiRige Verschmutzungen vor dem
Reinigungsvorgang entfernen.

 Backofentiir reinigen.

» GroRe oder grobe Speisereste mit einem
feuchten Schwamm aus dem Inneren des
Backofens entfernen.

Keine Reinigungsmittel verwenden.

o Alle Zubehérteile und Gleitschienen (falls
vorhanden) herausnehmen.

« Keine Geschirrtiicher in den Ofen legen.

Einsatz des Pyrolyse-Reinigungszyklus:

1- Tippen Sie auf das Symbol [ , um die
Reinigungsfunktionen (d) auszuwahlen, und
wahlen Sie mit den Navigationstasten den
gewuUnschten Pyrolysedurchlauf aus.

2-Die Startzeit des Pyrolyse-
Reinigungsvorgangs lasst sich verschieben,
indem die Endzeit Uber das Programmierfeld
geandert wird.

3- Nach einigen Minuten, wenn der Ofen eine
hohe Temperatur erreicht hat, verriegelt sich
die Tur automatisch. Der Pyrolysedurchlauf
kann jederzeit durch Drucken der Ein/Aus-
Taste gestoppt werden.

4- Ist der Pyrolyse-Reinigungsvorgang
beendet, schaltet sich die Pyrolysefunktion
automatisch ab.
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Entsorgung und Umweltschutz

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-
Altgerdte 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-Altgerdte durfen
nicht mit dem normalen Hausmull entsorgt
werden.

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

Fehlerbehebung

In vielen Landern wird fur die Entsorgung
grofser 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 erfillt wie das
Altgerat.

MASSNAHMEN ZUM STROMSPAREN UND
UMWELTSCHUTZ

Sofern méglich, das Vorheizen des Backofens
vermeiden und seine Kapazitat voll ausnutzen.
Die Backofentur so selten wie moglich 6ffnen,
weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem
Offnen verloren geht. Fur eine deutliche
Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten
vor dem Ende der Garzeit ausschalten und mit
derRestwarme zu Ende garen. Die Dichtungen
sollten sauber und unversehrt bleiben, damit
keine Hitze aus dem Inneren verloren geht.
Falls Sie einen Stromversorgungsvertrag mit
wechselndem Stundentarif haben, erleichtert
das Programm der ,verzogerten Startzeit”
das Stromsparen, indem der Anfang des
Garvorgangs in die Zeit verschoben wird, wo
der gunstigere Stromtarif gilt.

Problem

Der Backofen wird
nicht heif’

Maogliche Ursachen

Die Uhrist nicht eingestellt

Lésung

Uhr einstellen

Der Backofen wird

nicht heif3 nicht eingestellt

Garfunktion und Temperatur wurden

Prifen, ob die nétigen
Einstellungenrichtig sind

Das Touch-Display

reagiert nicht Touch-Display

Dampfund Kondenstropfen auf dem

Touch-Display mit einem
Mikrofasertuch abtrocknen.
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EN If the furniture is coverage with a bottom at
the back part, provide an opening for the power
supply cable.

CZ Je-lindbytek v zadni ¢asti vybaven krytem,
vytvorte otvor pro napajecikabel.

SK Ak je nabytok vybaveny zo zadnej ¢asti kry-
tom, zabezpecte otvor pre privodny elektricky
kabel.

DE Wenn das Gerat mit einer Abdeckung auf
der Ruckseite ausgestattet ist, sorgen Sie fur
eine Offnung fur das Stromversorgungskabel.

EN If the mounting of the plinth does not allow
air circulation, it is necessary to create an
opening of 500x10 mm or the same surface in
5000 mm?.

CZ Pokud montadz podstavce neumoziuje
cirkulaci vzduchu, k dosazeni maximalniho
vykonu sporaku je tfeba vytvorit otvor 500 x 10
mm nebo stejnou plochu velikosti 5 000 mm?

B

EN If the oven does not have a cooling fan,
create anopening 460 mmx 15 mm.

CZ Pokud nema trouba chladici ventilator,
vytvorte otvor. 460 mmx 15 mm.

SKAknarurenieje chladiaciventilator, vytvorte
otvor 460 mmx 15 mm.

DE Schaffen Sie eine Offnung, wenn der Ofen
Uber keinen Lufter verfugt 460 mmx 15 mm.

SK Ak montaz podstavca neumoziuje
cirkulaciu vzduchu, na dosiahnutie
maximalneho vykonu sporaka je potrebné
vytvorit otvor 500 x 10 mm alebo taku istu
plochuvelkosti 5000 mm?-

DE Wenn die Montage des Sockels keine
Luftzirkulation zuldsst, ist es notwendig, um
eine maximale Leistung des Ofens zu erreichen,
eine Offnung von 500x10 mm oder die gleiche
Oberflachein 5.000 mm2 zu schaffen.

EN The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors
containedinthisbrochure. Wereservetherighttocarryout modifications to productsasrequired,including
theinterests of consumption, without prejudice to the characteristics relating tosafety or function.

CZ Vyrobce neodpovida za tiskové chyby v navodu. Vyhrazujeme si préavo na zmény spotrebice podle
potreby, véetné Udajl spotreby, bez viivu na bezpeénost nebo funkci.

SK Vyrobca nezodpoveda za Ziadne nepresnosti obsiahnuté v tejto brozure spésobené chybami tlace
alebo prepisu. Vyhradzujeme si pravo vykonat zmeny na vyrobkoch podla potreby, vratane zlepseni v
zaujme spotreby bez toho, aby doslo k negativnemu ovplyvneniu bezpecnostnych alebo funkénych
charakteristik spotrebica.

DE Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir eventuelle Druck- oder Ubersetzungsfehler dieser
Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor technische Anderungen zurVerbesserung der
Produktqualitatim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen
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