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WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the
best results, please read this manual carefully, including the safety in-
structions, and keep it for future reference.

Before installing the oven note the serial number, which you might need
for repairs. Check for any damage during transportation and consult a
technician if you’re unsure before using it. Keep packaging materials away
from children.

© NOTE: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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1.SAFETY INFORMATION

GENERAL WARNINGS

Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

A CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting
of the thermal cut-out, this appliance must not be supplied through
an external switching device, such as a timer, or connected to a cir-
cuit that is regularly switched on and off by the utility

During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

Use in accordance with attendend use

Only use the oven for its intended purpose, that is only for the cook-
ing of foods: any other use, for example as a heat source, is consid-
ered improper and therefore dangerous. The manufacturer cannot
be held responsible for any damage resulting from improper, incor-
rect or unreasonable usage.

Use limitations

The appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they have been given super-
vision or instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and maintenance shall not be made by children
without supervision.
This appliance is not intended to be used by persons (including chil-
dren) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsi-
ble for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

A WARNING: the appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating elements
Children less than 8 years of age shall be kept at away unless contin-
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uously supervised.
A WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

INSTALLATION WARNINGS

The oven can be located high in a column or under a worktop.
Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space
to allow proper circulation of the fresh air required for cooling and
protecting the internal parts. Make the openings specified on the il-
lustrations according to the type of fitting. Always fix the oven to the
furniture with screws provided with the appliance.

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

The appliance must not be installed behind a decorative door in or-
der to avoid overheating.

During installation the oven should be disconnected from the mains
electricity supply.

If the assistance of the manufacturer is required to rectify faults aris-
ing from incorrect installation, this assistance is not covered by the
guarantee. The installation instructions for professionally qualified
personnel must be followed.

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

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

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

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

The installation furniture and the adjacent ones must with stand tem-
peratures of 95°C.

It is recommended to wear protective gloves during installation to
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avoid cut injuries.

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

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

ELECTRICAL WARNINGS

The socket must be suitable for the load indicated on the tag and
must have ground contact connected and in operation. The earth
conductor is yellow-green in colour. This operation should be carried
out by a suitably qualified professional.

Connection to the power source can be made by plug or by fixed wir-
ing placing an omnipolar breaker, with contact separation compliant
to the requirements for overvoltage category lll, between the appli-
ance and the power source that can bear the maximum connected
load and that is in line with current legislation.

In case of incompatibility between the socket and the appliance plug,
ask a qualified electrician to substitute the socket with another suita-
ble type. The plug and the socket must be conformed to the current
norms of the installation country.

The yellow-green earth cable should not be interrupted by the break-
er. The socket or omnipolar breaker used for the connection should
be easily accessible when the appliance is installed.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufac-
turer, its service agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard.

For any repairs, refer only to the Customer Care Department and re-
quest the use of original spare parts.

Disconnect the appliance from the mains electricity supply before
carrying out any work or maintenance on it.

A WARNING: ensure that the appliance is switched off before re-
placing the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.

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

The use of any electrical appliance implies the observance of some
fundamental rules:
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— do not pull on the power cable to disconnect the appliance from
the power source;

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

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

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

© NOTE: as the oven could require maintenance work, it is advisable

to keep another wall socket available so that the oven can be con-

nected to this if it is removed from the space in which it is installed.

Any repair, installation and maintenance not carried out correctly can

seriously endanger the user.

The manufacturing company hereby states that it does not assume

any responsibility for direct or indirect damages caused by incorrect

installation, maintenance, or repair work. Furthermore, it is not liable

for damages caused by the absence or interruption of the grounding

system (e.g., electric shock).

A\ CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting

of the thermal cut-out, this appliance must not be supplier through

an external switching device, such as a timer, or connected to a cir-

cuit that is regularly switched on and off by the utility.

The appliance is not designed to be activated by an external timer or

separate remote control system.

USE & MANTEINANCE

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.
When you place the Airfry tray or the grid on the side racks, make
sure that the shorter section of the side (between the stop and the
extremity) is directed towards the interior of the oven. If the grid has
a decorative metal bar, pay attention to position it on the exterior of
the oven so that the brand logo can be visible and readable. For the
correct positioning refer also to the image in the Accessories section
of this user manual.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glasses, since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

Only use the temperature probe recommended for this oven.
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During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or on
the glass of the door. This is a normal condition. To reduce this effect,
wait 10-15 minutes after turning on the power before putting food
inside the oven. In any case, the condensation disappears when the
oven reaches the cooking temperature.

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.
Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20
minutes.

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

A WARNING: Do not line the oven walls with aluminium foil or sin-
gle-use protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risk melting and
deteriorating the enamel of the insides.

A WARNING: Never remove the oven door seal.

A\ CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during cook-
ing or when the oven is hot.

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

Wash all accessories before first use with a solution of hot water

and washing up liquid.

WARNINGS (*FOR PYRO OVENS)

Excess spillage must be removed before cleaning.

A WARNING: before initiating the automatic cleaning cycle:

— Clean the oven door;

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

— Remove all accessories and the sliding rack kit (where present);

— Do not place tea towels.

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

get hotter than usual and children should be kept away.

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

Pyrolizer is working, this will prevent the hob from overheating.

* Depending on the oven model.
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WARNINGS (*FOR ADVANCED STEAM LITE)

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

e Use only drinking water to fill in the tank.

e When filling in the oven with water use maximum 250ml of water

* Depending on the oven model.
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2. PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

. Control panel

. Shelf positions numbers

. Grille métallique

Trays

Fan cover

Oven door

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

. Serial number & QRcode

. Steam Funnel Insertion
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2.2 ACCESSORIES Write here your serial number for future reference.

@ Metal grid @ Baking tray (only if present*)

—sTop
sTOP —

A metal grid in an oven is a removable, adjusta- A baking tray is ideal for achieving even bottom
ble shelf that supports cookware, ensuring even browning, making it perfect for cookies and pas-
cooking, and makes cleaning easy. It can be used  tries due to its shallow, flat design. Additionally,
to hold plates and pans at different heights for  placing it under a cooking grid can help collect
various cooking needs. drips and prevent messes in the oven.

© Deeper Tray @ Lateral wire grids (only if present*)

% =

The deeper tray is ideal for recipes with added  Located on both sides of the oven cavity, the
liquids or layers, such as casseroles or roasts. Its  side racks are designed for placing Plaque du
depth is specifically designed to ensure the de-  four and grids during the cooking.

sired consistency of the food prepared in it.
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© Telescopic Guides (only if present*) © Steam Funnel

b =l

Telescopic oven rails are shelves that can be  The Steam Funnel is a useful accessory to add
extended, making it easier to place or remove  the necessary water, through the dedicated
items, without the need to reach deep inside a hole, for steam cooking programs.

hot oven. They improve safety, stability, and can

be adjusted at different level positions.
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@ softclose/Softopen Hinges (only if present*)

L

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

* Depending on the oven model.
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2.3 CONTROL PANEL

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

Time
Temperature
LED display
Remote control
Lamp

Dial control

NoukwNR

MAIN FUNCTIONS

Function selector knob

The display has 4 main functions:

Symbol

O,

Function

Time

Description

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

4

> 3

Temperature

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

N

N

Remote Control on/off

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

Light

Press to turn on/off the oven cavity light.

DISPLAY FUNCTIONS (visible only when active)

Function

Dry Mode

Description

The icon appears when the amount of water
added through the Steam Funnel isn’t enough
to carry out the steam cooking program. The
cooking program will proceed in Dry Mode.
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2.4 CONNECTIVITY
Wireless parameters

- Technology Wi-Fi Bluetooth
=

@)

2 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
@]

@)

2 Frequency Band(s) | »401.5483 240222480
8 [MHZ]

lw} .

c Maximum Power

q [mW] 100 10

@)

=2

Product information for networked equipment

Power consumption of the product in networked standby if all wired network ports are connected
and all wireless network ports are activated:

2,0 W.

How to activate wireless network port:
WIFI module switches on as soon as the function knob is set to a position different to zero.

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

Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with Directive 2014/53/EU and with the
relevant statutory requirements for the UK market. The full text of the declaration of conformity is available at the following
internet address: www.candy-group.com
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HOW TO INTERACT WITH THE APP

Your appliance may be connected to your home wireless network and operated remotely using the

app. Connect your appliance to ensure it stays up to date with the latest software and features.

O noTe

e Once the oven is turned on, the WIFl icons blinks for 30 minutes. During this period it's

possible to enroll the product.

e Ensure your home Wi-Fi network is turned on.
e You will be given step by step guidance on both your appliance and mobile device.
o It may take up to 10 minutes to connect your oven.

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

Download on your smartphone.

Z Available on the

App Store

GETITON
® Google Play

NEW USER REGISTRATION

e  C(Click on “Register”

e  You can register through social accounts

or sign up with your personal email

QUICK PAIR ENROLLMENT

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

Welcome!

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

REGISTER § SIGN UPWITH FACEBOOK

Are you new to hOn?
&
Click below to learn about our
products % SIGN UPWITH EMAIL

© TRYDEMO Already registered? LOGIN

Step 1
e  Select “Add appliance”.

EN 15
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Step 2

Allow your location permission.

Allow your location
permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app in the next
step.

©

<« CONTINUE

Step 3

Select oven from the appliance category.

Select your appliance
category

Q search your appliance

Washing machine

]

Washer dryer

Tumble dryer
¥ Dishwasher

57  Air conditionair
8 Air purifier

& Airscanner

Step 4

Turn on your appliance; if it is already on,
turn it off and on again.

EN 16

° Appliance connection @

Turn OFF and then ON
your appliance
In case you can't switch OFF your appliance,

unplug (for at least 10 seconds) and then
plugits power supply.
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Step 5 ° Appliance connection
e After turning on, the hOn app will start
searching for your home appliance. Searching your appliance

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

00:00:40
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@ Sevelosetoyourappinceinorderto
correctly capture the signal.

Step 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
e Select your home appliance, tap on

“connect” and wait a few seconds. Searching your appliance Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.

New appliance al O New appliance Fie)

L Longappliance nameto... al O L, vLongappliancenameto... al O

CONNECT
(0] ot ey

correctly capture the signal.

PRODUCT NOT FOUND
Step 7 ° Appliance connection ®
e  Your Oven will be found and you can
control it through hOn. Your appliance has been

correctly identified!

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

Is this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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% HOW TO CHANGE WIFI SETTINGS

Once the appliance is enrolled, the user can change the WIFI settings between:
e WIFION: Itis only possible to monitor the oven status by App.
e WIFI OFF: The oven is not connected but still enrolled with network credentials saved.

o
3 e  WIFI RESET: The connection is reset and a new enrollment is possible.
lw)
c
9 1.  Turn the function knob on WIFI menu.
g 2. Ondisplay appears “On”.
= 3. Rotate the dial control until “Off” or the reset setting “rSt” will be showed.
g
9 g
o =
=2 » =
®, ¢
0
- N
loc U
Q
£
P O 9
T REMOTE CONTROL

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

This function allows, through your device, to enjoy various features, such as: instant or scheduled
start of recipes or cooking programs already available in the app; real-time monitoring of the pro-
gress of your recipes; adjustment of the cooking parameters in use; monitoring of the cooking pro-
cess. Furthermore, it is possible to receive notifications once programs or recipes are completed. The
Remote Control can be activated exclusively when the product is enrolled.

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

How to activate Remote Control:

1.  Turn the function knob on WIFI menu.

2. PressO.

3.  Ondisplay appears “hOn”. Both WIFI and Remote Control icons will be shown.

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

=0
i ‘Z‘

® N
& €]
ke, = §> @
/%49 5 PN PRESS REMOTE
BB CONTROL
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It’s also possible to activate Remote Control during cooking process by pressing related button

PRESS REMOTE
CONTROL
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How to stop Remote Control:

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

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

i, 0 )
&
o, & @
£
EF N @,ﬁ

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

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

® o v @

Cooking
HIMLEFT
® Abpswum

Current program PROGRAMS
Conventional v
¥ moc "

© nmm \

EDITDETALS

2@
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3. BEFORE STARTING
3.1. INFORMATION TO START

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

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

How illumination works

The oven cavity is illuminated by one or more light bulbs, typically activated each time a cooking
function begins.

For ovens equipped with a door switch (see below), the light automatically turns on when the door
is opened.

For ovens equipped with lamp button, it can also be used to activate the lighting.

If the oven door remains open for more than 10 minutes, the lights will automatically turn off.
During pyrolytic cleaning process light remains off. *

How cooling fan works

The cooling fan is responsible for dissipating the heat, keeping the oven and its surroundings from
getting too hot, as well as protecting kitchen appliances from the effects of high temperatures. For
this reason, the cooling fan remains audible for a period of time even after the oven is turned off.

It operates during and after cooking cycle in relation to the internal temperature of the oven.

When the cooling fan is operational, it usually generates a gentle humming or whirring noise. You may
also notice a warm airflow emanating from the gap between the oven door and the control panel.
During pyrolytic cleaning and when door is locked, cooling fan is switched on. *

During ECO function the light will remain off.

(*only for pyro ovens)

How status bar works

The status bar, based on the set programs, simplifies monitoring of temperature and time. Specif-
ically, for functions involving preheating, it displays the temperature increase during this phase. In
cooking programs and the pyrolytic cleaning function, it shows the countdown of cooking time and
the cleaning cycle, respectively.

EN20



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

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

TIME

Y]
=
:
=
(%]
w
oc
o
e
]
o

SET ™07

/ |
TIME PRESS TO CONFIRM \

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

SET \/‘

AMPERAGE PRESS TO CONFIRM

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

®

SET ™7 9

BRIGHTNESS > PRESS TO CONFIRM

e  SOUND: The display shows the symbol “Sn”. The numbers represent the level of sound
intensity, editable turning the right knob. To confirm press ®

SET ™"

SOUND

9

PRESS TO CONFIRM

° POST INSTALLATION INSTRUCTIONS

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

(©)

N

N

PRESS 5 SECONDS
SIMULTANEOUSLY

3.2. 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.

Ry
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4. OPERATION OF PRODUCT

4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE OVEN

To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a cooking

program. To turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

ON OFF
§§?3 I:‘ i l:‘
@ &
l“C@ @ 1°CQ lf‘
£ % @&b £ Py @Db

SET COOKING PROGRAM

Turn the function knob and select the desired program. On display will appear a default temperature
that can be edit in every moment turning the right knob (clockwise to increase and counterclockwise
to decrease the temperature).

TIME MENU
Access the Time menu by pressing ®.To navigate into tap ®as many times as is needed to enter in
the following settings:

—
O
]
o
o
o
(=%
[T
o
=
9
g
o
w
a
o

PRESS TIME

cooking duration

minute minder

delay start

O noTE: several parameters cannot be set at the same time, therefore only the last set remains in
the memory while the previous one is deleted.
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@ COOKING DURATION
Allows to preset the cooking time required for the recipe chosen.

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

PRESS TIME

©

~_

SET
COOKING DURATION

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

(2 MINUTE MINDER
Allows to use the oven as alarm clock.

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

PRESS TIME

(3

A U4

SET
MINUTE MINDER

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

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

(< DELAY START

Allows to choose the cooking start time.

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

PRESS TIME

Y~ "

SET
DELAY START

O note: Delay start is activable only after setting Cooking Duration and it is not available with grill
functions.
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ADDITIONAL FUNCTIONS
¢f CHILD LOCK

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

An icon with a key will appear on the user interface. In this condition, the oven user interface is locked, and no changes
in settings can be made.

To deactivate the child lock, press the Lamp and Remote Control buttons again for 3 seconds (the icon with the key will
disappear)

PRESS
SIMULTANEOUSLY
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4.2. COOKING FUNCTIONS

FAST PREHEATING OPTION

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

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

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

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

T°C default Suggested

L. ti
T°Crange  shelf position Preheat LS e

Symbol Function

IDEAL FOR: cooking meat, fish or

vegetables
Eco * 190°C This function allows to save energy
ECO 150-220 °C L3/L4 NO during cooking keeping the food

moist and tender.
Cavity lamp is switched off

IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits,

. 200°C YES/FAST | quiches on one level using both
E *Conventional 30-250°C L2/13 PREHEAT | upper and lower heating.

Can be used with Preci Probe.

L4 (one tray) IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas
Multi-Level 160°C L2+L5 (two trays) | YES/FAST | on one or more levels.
50-250°C L2+L4+L6 (three | PREHEAT | Ideal to cook different foods.
trays) Can be used with Preci Probe.

IDEAL FOR: big quantities of sausag-
es, steaks and toast bread.
== 05 The entire area below the grill

. **Supergrill L6 NO element becomes hot. Use with the
01-05 door closed. Turn food two thirds
of the way through cooking (If
necessary).

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

4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

T°C default Suggested

T°Crange  shelf position Preheat SFHEEIENE

Symbol Function

IDEAL FOR: all kind of pizzas with-
. 300°C out preheating the oven. Use lower
b Pizza 200-300°C L2/13 NO temperatures for frozen items and
300°C for home-made recipes
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5. COOKING GUIDELINES
5.1. GENERAL COOKING TABLE

Cooking
time after
preheating* (min)

N°of Cooking Prehe- Cooking Shelf

T°C

Categor Recipe .
Bl P levels program at accessory position

1 Conventional 175°C Baking tray L3 20-30
Multilevel 160°C Baking tray L4 30-40
Small cakes v Baking +
/Muffins 2 Multilevel 150°C 8 L2+L5 30-40
Deeper trays
3 Multilevel 140°C Baking trays | L2+L4+L6 40-50
1 Conventional 170°C Metal grid + L2 30-40
Sponge Multilevel 150°C Cake tin L4 40-50
cakes Y -
(26 cm @) 2 Multilevel | 150°C Metalgrids | 1,14 50-60
+ Cake tin
1 Conventional 150°C Baking tray L3 25-30
Multilevel 150°C Baking tray L4 30-40
Biscuits/ v Baking
Shortbreads 2 Multilevel 140°C + Deeper L2+L5 30-40
trays
3 Multilevel 140°C Baking trays | L2+L4+L6 35-40
1 Multilevel 190°C Baking tray L4 25-35
Choquettes Y
2 Multilevel 170°C Baking tray L2+L5 25-35
i (%]
Sweet Yorkshire 1 Conventional | 200°C Y Baking tray 3 2030 ok
bakery pudding %
Meringues 1 Multilevel 90°C Y Baking tray L4 90-160 E
=)
Macaron 1 Conventional 150°C Y Baking tray L3 15-20 (L)
(O]
i 2
1 Conventional | 185°C | Y Metal grid + L2 60-70 g
Cake tin o
Apple pie - 8
1 Multilevel 170°C | Y Metal grid + L4 65-75
Cake tin
Tarte tatin 1 Conventional | 170°C | Y Metal grid + L2 40-60
Cake tin
Chocolate 1 Conventional | 200°C | Y Baking tray + 13 10-15
souffle molds
Cheesecake 1 Conventional 150°C Y Metal gr.|d * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Baking tray L3 20-25
Froz;r:];:srms» 2 Multilevel 180°C Y Baking trays L2+L5 25-35
3 Multilevel 160°C Baking trays | L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Conventional 210°C Y Baking tray L3 30-45
frozen
Toast bread 1 Supergrill 05 N Metal grid L6 4-6
Breads
and Focaccia 1 Conventional 200°C Y Baking tray L2 orL3 25-35
Flatbread K K
Bread, whole 1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 35-50
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Cooking

S Cooking ToC Preheat Cooking Sh'e'lf time after*
program accessory position preheating
(min)
Salty cakes Conventional | 200°C _ﬂﬁg& LlorL2 30-50
/ Quiches Y -
(26 cm ) Multilevel 180°C Metalgrid | ), 50-70
+ Quiche tin
Cheese . o .
Conventional 200°C Y Baking tray L3 20-35
souffle
Savory Lasagna Metal grid +
pies and Ena, Conventional 200°C Y ovenproof L3 40-60
casseroles fresh dish
Lasagna Metal grid +
ena, Conventional 180°C Y ovenproof L3 50-60
frozen .
dish
Cannelloni Metal grid +
! Conventional 180°C Y ovenproof L3 45-55
frozen .
dish
Conventional 250°C Y . 15-20
pizza. fresh Pizza 300C | N Bakingtray | L2/L3 18-25
(Tray) i
Multilevel 180°C | Y Baking + 1245 25-35
Deeper trays
Conventional 250°C Y . 8-10
pizza, fresh Pizza 300C | N Bakingtray | L2/L3 15-20
Pizza (Round) .
Multilevel 180°Cc | v Baking + L2415 30-40
Deeper trays
Conventional 220°C Y .
- Pizza 200°C N Metal grid L2 10-15
Pizza, frozen
(thin crust) Multilevel 200°C Metal grid L2+L5 15-25
Multilevel 180°C Metal grid L2+L4+L6
Roasted r:\gitlzlce
whole chicken Multilevel 220°C Y 8 . L4 40-60
(1-1.2kg) baking tray
oX8 atl1
Metal grid +
Roasted Multilevel | 200°C | Y Ovenproof 13 50-60
duck .
dish
Meat & Metal grid
Poultry Rooster Multilevel 220°C Y Place baking L4 20-40
tray at L1
Metal grid +
Roasted Multilevel 200°C Y Ovenproof L3 50-60
Turkey .
dish
Pork ribs Metal grid +
(1000- Conventional 200°C Y Ovenproof L3 80-100
1200g) dish
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Cooking

oy e NOL B pe Pee e e et
prog v P preheating* (min)
Sausages 1 Supergrill 04 N Metal grid L5 40-50
Roast beef . . .
(500g) 1 Multilevel 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meat &
Meatloaf . o .
Poultry (1000-1500g) 1 Conventional 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted
chicken 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L4 45-60
with potatoes
Grilled . .
seafood 1 Supergrill 04 N Metal grid L5 15-30
Fishand | 'rozenfish 1 Conventional | 200°C Y Baking tray L4 20-25
sticks
Seafood
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L3 40-60
tray at L1
Metal grid +
Vegetable 1 ECo 200 | N Ovenproof 13 80-90
gratin dish
Vege- Frozen
tables French Fries 1 Conventional 220°C Y Baking tray L4 18-25
(300-500g)
Roasted 1 Conventional 200°C Y Baking tray L4 30-50
potatoes

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required
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0 NOTE: For cooking cakes, quiches and other recipes that require a mold or a container on 2 levels,
place them staggered: the upper tray on the left side and the lower tray on the right side.
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5.2. EVERYDAY COOKING TABLE

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

Shelf Temperature

Symbol Description Preheat o . Description
position range (°C)

(D | Meatssteam | NO | 13-4 | 200-230 | 20-120 | FOrbeef, veal and pork roasts,
;,;} poultry and cuts of meat.

% Fish+Steam NO L3-L4 150-180 15-60 | For whole fish and fillets.

ﬁ% Vegetables NO 13-14 180-220 30-90 For roasted vegetables and
£ +Steam potatoes

For slow cooking with sous-
NO L3 50-90 0-720 vide like result. Use it for meat,
fish and vegetables.

1°C  |Gentle Cooking
3 +Steam

How to use the Steam Funnel for steam cooking programs
After selecting the steam cooking program, the Ul will ask to add water through the dedicated acces-
sory (Steam Funnel), proceed as following.

1. Insert the Steam Funnel into the proper hole in the top right corner of the cavity

(@)
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2. Add 250 ml of water to the Steam Funnel

)

HZO/
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3. Remove the Steam Funnel from the cavity hole and close the oven door.

The default time will be then shown and the cooking program will start automatically after one second.
The time can be edited by turning the right knob; cooking temperature can be changed by pressing the
dedicated icon. Both parameters can be set within a limited range as shown in the table above.

If the water amount added isn’t enough or if no water is added at all, the cooking program will pro-
ceed regardless in “Dry Mode”, a sound will be heard and 19/ will be shown on display.

0 NOTE: If too much water is loaded, the excess will come out from the draining nozzle.

0 NOTE: when cooking with steam, some residual water or condensation may be observable on the
cavity bottom at the end of cooking.

0 NOTE: if, after turning off the oven, there is a need to continue cooking, it’s recommended avoid-
ing the use of everyday cooking programs and instead opting for standard functions.
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Cooking Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size

program accessory position (min)
Beef roast 500-800g Meat+Steam 220°C Metal grid L3 30-40
Beef fillet 200g Meat+Steam 200°C Metal grid L3 20-25
Meatloaf 1000-1500g Meat+Steam 200°C Metal grid L3 40-50
Beef o :
. 500g Meat+Steam 210°C Metal grid L3 50-80
wellington
Pot roast 800-1000g Meat+Steam 200°C Metal grid L3 40-70
Pork ribs 1000-1200g Meat+Steam 200°C Metal grid L3 80-100
Lamb rack 800-1000g Meat+Steam 210°C Metal grid L3 60-80
Lamb leg 1500-2000g Meat+Steam 200°C Metal grid L3 80-100
s;:lrz;” 200-600g Fish+Steam 170°C Baking tray 13 20-35
Tuna steaks Goggp(cas;)p. Fish+Steam 180°C Metal grid L3 15-20
Swordfish 700g (app. Fish+Steam 180°C Baking tray 13 15-20
steaks 4 pcs)
g Cod fillet 600g (app. Fish+Steam 150°C Baking tray 13 15-20
o) 4 pcs)
S Seab
= eabream, ) o '
o) whole 1 Fish+Steam 170°C Baking tray L3 35-45
e
S Seal?ream, 600g (app. Fish+Steam 150°C Baking tray L3 15-20
i fillet 4 pcs)
=
m Seabass 600g (app. . . .
wn fillet 4 pcs) Fish+Steam 150°C Baking tray L3 15-20
Fish . . o :
8 pieces Fish+Steam 150°C Metal grid L3 20-30
skewers
Sst:fizd 4 pieces Fish+Steam 180°C Baking tray 13 25-40
Fennels 1 tray Vegetables+ 200°C Metal grid L3 30-40
Steam
Mixed Vegetables+ . .
vegetables 1 tray Steam 190°C Metal grid L3 40-45
Cauliflowers 1 tray Vegetablest 190°C Metal grid 13 40-50
Steam
Pumpkins, Vegetables+ N .
cubed 1 tray Steam 200°C Metal grid L3 30-40
Stuffed 1tray Vegetables+ 180°C Metal grid 13 70-80
peppers Steam
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Cooking Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size

program accessory position (min)

Stuf‘fe?d‘ 1 tray Vegetables+Steam 190°C Metal grid L3 35-45
zucchini

C:_i:l:: 1 tray Vegetables+Steam 180°C Baking tray L3 35-40

Broccoli 1tray Vegetables+Steam 190°C Baking tray L3 30-40

Ratatouille 1 tray Vegetables+Steam 190°C Metal grid L3 40-45

Vegetable 6 ramekins Vegetables+Steam 180°C Baking tray + L3 25-35

flan molds

%)
w
=2
=
w
o
2
(L)
(Y]
=2
=
o
(@]
o

EN 33



ONINV3ITI 8 34VD

6. CARE & CLEANING
6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

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

out manual cleaning.

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

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

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

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

6.2. CLEANING THE OVEN

6.2.1. INSIDE THE OVEN: cleaning functions

g8 Pyrolytic cleaning (*depending on the oven model)

This process relies on the chemical process bearing the same name, which involves the decomposi-
tion of complex substances through the application of heat treatment.

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

At the end of the cleaning cycle, food residues will leave a white coating on the enamel surfaces. To
remove these particles, wipe with a cloth soaked in hot soapy water and use a brush or steel wool.
Suitable cleaning agents are hot soapy water or oven cleaner.

How does it work:

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

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

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

WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken with

all hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water.
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223 Hydroeasy Steam
The Steam cleaning function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and

eco-friendly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

1.  Pour 250 ml of water through the dedicated steam funnel.

2. Turnthe knob on 335, . If necessary, turn the dial control to set the Steam clean program.
Allow the function t0 operate for the preset time.

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

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

5 WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken
with all hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water. Wipe the cook-
ing compartment and allow it to dry completely to avoid possible corrosions.
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STEAM SYSTEM CLEANING

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

6.2.1.1. \@/ DESCALE

Step 1 (Removing residual water from steamer):
i.Select drain-descale mode from left knob and then select the descale function with the right
knob and press time button to confirm.
ii.Place tray on cavity bottom and press the time button to start.
iii. After the buzzer beeps to proceed to the second stage, remove the tray and clean it.

&
| cQ

BUZZER Y
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Step 2 (Descaling):
i. Place the water funnel and tray and press the time button to confirm.
ii. Fill 200 ml water and 50 ml descaler into the funnel. Then press the time button to confirm.
iii. Pull out the funnel, close the door and press the time button to confirm.
iv. Descaling process will take for a while, after that to proceed to the third stage, remove the tray
and clean it again.

50 ml descaler

EN 37
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Step 3 (Rinsing):
i. Place the water funnel and tray and press the time button to confirm.
ii. Fill 250 ml water into the funnel. Then press the time button to confirm.

iii. After first draining completed, fill 250 ml water into the funnel. Then press the time button to
continue rinsing.

iv. After second draining completed, fill 250 ml water into the funnel. Then press the time button
to continue rinsing.

v. When the descaling function ends, remove the tray and funnel.

o /
9
)
/ o |® o
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6.2.1.2. \%);’ DRAINING

Step 1 (Removing residual water from steamer):
i. Select drain-descale mode and then select the draining function with the right knob.
ii. Place tray on cavity bottom and press the time button to start.
iii. When the draining function ends, remove the tray and clean it.
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6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and clean-

ing the glass door

1.

4.

5.

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

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

Very carefully remove the oven glass,
starting with the inner one. During the
procedure, firmly hold the glass with both
hands and place them on a cushioned flat
surface (e.g., on a fabric).

AWARNING: The outer glass is not
removable.

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

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

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

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

CLEANING OF SIDE RACKS:

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

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

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

COMPONENTS REPLACEMENT

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

ok wnE

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

[ =

A =l

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

CARE & CLEANING
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Changing the lateral bulb:

1. Disconnect the oven from mains supply.

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

3. Carefully grasp the bulb from its base.

4. Insert the new one.

5. Reinstall the protective glass by pressing it gently until it’s locked into position.

6. Reconnect the oven from mains supply.

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

[ = E—
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This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
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7. TROUBLESHOOTING

If, during oven use, an error occurs, the display will show the code “ER” followed by two digits, which
will identify the error.

Proceed by turn off the oven and un-plug it, wait for a few minutes, and then reconnect it.

If the error disappears, you can resume using the oven. If it doesn’t, call customer service and com-
municate the code (ERXX) you see on the display.

Error
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8. ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL

8.1. APPLIANCE DISPOSAL

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU regarding
electric and electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both polluting substances
(that can have a negative effect on the environment) and base elements (that can be re-
used). It is important that the WEEE undergo specific treatments to correctly remove and
dispose of the pollutants and recover all the materials.
I | \ividuals can play an important role in ensuring that the WEEE do not become an envi-

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

—  the WEEE should not be treated as domestic waste;

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

registered company.

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

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

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

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

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

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

power cord 1100
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BIENVENUE

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

© REMARQUE: Veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires du
four peuvent varier en fonction du modeéle que vous avez acheté.
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1.INFORMATIONS SUR LA SECURITE

AVERTISSEMENTS GENERAUX

N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour le nettoyage.

A\ CAUTION: afin d’éviter tout danger d(i a un réarmement accidentel
du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté
par un dispositif de commutation externe, tel qu’une minuterie, ou
raccordé a un circuit qui est régulierement allumé et éteint par le
service public

Pendant l'utilisation, I'appareil devient chaud. Faites attention a ne
pas toucher les éléments de chauffage a l'intérieur du four.

Utilisation conforme a l'usage prévu

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

Limites d’utilisation

Lappareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d’expérience et de connaissances, s'ils
sont sous surveillance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil en
toute sécurité et s’ils comprennent les risques courus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués par des enfants sans surveillance.

Cet appareil n‘est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
(y com-pris des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou sans expérience et connaissances, a moins
d’étre surveillés ou d’avoir appris a utiliser 'appareil par une personne
responsable de leur sécurité..

Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec l'appareil.

A\ AVERTISSEMENT: 'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds au cours de l'utilisation. Il faut veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart, a moins d’étre surveillés en permanence.
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A AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir bri-
lantes au cours de 'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus
a 'écart.

AVERTISSEMENTS RELATIFS A L'INSTALLATION

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

Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation dans
I'espace du four pour permettre une circulation correcte de l'air
frais requis pour refroidir et protéger les parties situées a l'intérieur.
Réalisez les ouvertures spécifiées sur les illustrations en fonction du
type de fixation. Fixez toujours le four aux meubles a I'aide des vis
fournies avec I'appareil.

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

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

Pendant l'installation, le four doit étre débranché.

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

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

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

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

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

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

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

FR54



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

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

Cet appareil est concu pour étre utilisé a une altitude inférieure a
2000 m.

Pour enlever les films de protection et les autocollants publicitaires
sur la surface de la facade du four avant la premiére utilisation.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES ELECTRIQUES

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

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

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

Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le
disjoncteur. La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le
raccordement doit étre facilement accessible lorsque I'appareil est
installé.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par
le fabricant, le service clientele ou un électricien qualifié pour éviter
tout risque d’accident.

Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au service clientele
et demandez a ce que des pieces détachées originales soient utilisées.
Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou
opération d’entretien.

A AVERTISSEMENT: Vérifiez que l'appareil est éteint avant de
changer I'ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.
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e Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Apres le
nettoyage, réassemblez-les selon les instructions.

e [utilisation de tout appareil électrique implique le respect de
certaines regles fondamentales :

— ne tirez pas sur le cordon d’alimentation pour débrancher
I'appareil de la source d’alimentation ;

— ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds humides ou
mouillés ;

— en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des
multiprises et des rallonges ;

— en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez 'appareil et évitez d’y apporter des modifications vous-
méme.

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

e Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué
correctement peut mettre gravement en danger l'utilisateur.

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

e A ATTENTION: afin d’éviter tout danger di & un réarmement
accidentel du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, tel qu’une
minuterie, ou raccordé a un circuit qui est régulierement allumé et
éteint par le service public.

e |‘appareil n‘est pas congu pour étre activé par une minuterie externe
ou un systéeme de commande a distance séparé.

UTILISATION ET MAINTENANCE

e La lechefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.

e Lorsque vous placez la plaque de friture a I'air ou la grille sur les rails
latéraux, veillez a ce que la partie la plus courte du coté (entre la
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butée et I'extrémité) soit orientée vers l'intérieur du four. Si la grille
comporte une barre métallique décorative, veillez a la positionner
a 'extérieur du four de maniére a ce que le logo de la marque soit
visible et lisible. Pour un positionnement correct, voir également
I'image au paragraphe Accessoires de ce manuel d’utilisation.

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

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

e Durant la cuisson, de I'humidité peut se condenser a l'intérieur de
la cavité du four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’'un phénomene
tout a fait normal. Pour réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes
aprés avoir allumé le four avant d’y placer des aliments a l'intérieur.
Dans tous les cas, la condensation disparait lorsque le four atteint la
température de cuisson.

e Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plutot
que sur une plaque ouverte.

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

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

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

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

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

e Les plateaux et les grilles du four ne conviennent pas a un contact
direct avec les aliments. Veuillez utiliser des ustensiles de cuisine
adaptés ou du papier sulfurisé.

e Lavez tous les accessoires avant la premiere utilisation avec une
solution a base d’eau chaude et de liquide vaisselle.
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* Selon le modeéle de four.
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AVERTISSEMENTS (*POUR LES FOURS A PYROLYSE)

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

e A AVERTISSEMENT: avant de commencer le cycle de nettoyage
automatique :
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— Nettoyez la porte du four;

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

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

— Ne mettez pas de torchons a l'intérieur.

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

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

AVERTISSEMENTS (*POUR ADVANCED STEAM LITE)

e AVERTISSEMENT: risque de brilure et d’'endommagement de I'appar-
eil. Lutilisation de la fonction vapeur peut provoquer des brdlures lor-
sque la vapeur est libérée : ouvrez la porte avec prudence pour éviter
toute blessure aprés avoir utilisé une fonction de cuisson a la vapeur.

e N’utilisez que de I'eau potable pour remplir le réservoir.

e Lorsque vous remplissez le four d’eau, utilisez au maximum 250 ml
d’eau.

* Selon le modeéle de four.
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2. PRESENTATION DU PRODUIT

2.1. VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT

2.2 ACCESSORIES

© Grille métallique

. Panneau de commande

. Numéros des emplacements
. Grille métallique

Plaques

. Couvercle du ventilateur

. Porte du four

Grilles latérales (si présentes :
uniquement pour cavité plate)
. Numéro de série et code QR
9. Insertion de l’entonnoir a
vapeur

NOUupRWNR

[+

Ecrivez ici votre numéro de série pour consultation
ultérieure.

@ Plaque de cuisson (si présente*)

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

© Plaque profonde

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

O Grilles latérales (si présente*)
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La plaque plus profonde est idéale pour les
recettes nécessitant I'ajout de liquides ou de
couches, comme les rago(ts ou les rotis. Sa pro-
fondeur est spécialement congue pour garantir
la consistance souhaitée des aliments qui y sont
préparés.

Situées de part et d’autre de la cavité du four,
les grilles latérales sont congues pour placer les
plaques de cuisson et les grilles pendant la cui-
sson.
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O Guides télescopiques (si présentes*) © Entonnoir a vapeur

%% L)

Les rails télescopiques pour four sont des grilles ’entonnoir a vapeur est un accessoire utile pour
qui peuvent étre allongées, ce qui permet de  ajouter I'eau nécessaire, par l'orifice prévu a cet
placer ou de retirer plus facilement des plats, effet, pour les programmes de cuisson a la va-
sans avoir a pénétrer a lintérieur d’un four  peur.

chaud. lls améliorent la sécurité et la stabilité et

peuvent étre réglés a différents niveaux.
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© Charnieres a fermeture/ouverture douce
(only if present*)

Les charniéres de fermeture et d'ouverture douce
contrélentle mouvement de la porte, garantissant
un mouvement fluide et évitant les claquements.

* Selon le modele de four.
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2.3 PANNEAU DE COMMANDE
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Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés selon le modéle. E
=

1. Bouton de sélection des fonctions 5

2. Temps &

3. Température

4. Affichage LED

5. Controle a distance

6. Lampe

7.  Molette

PRINCIPALES FONCTIONS
L'écran a 4 fonctions principales :

Symbole Fonction Description

Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux

fois pour I'alarme (disponible en mode veille),
@ Temps trois fois pour I’heure du jour et quatre fois pour
le départ différé. En mode veille, seule la min-
ute-rie est accessible.

Appuyez une fois pour vérifier la température de

la cavité, appuyez et maintenez pendant 3 sec-

g ondes pour activer I'option de préchauffage rapi-

Température de (dispo-nible uniquement pendant la phase de

>> 3 préchauf-fage du four). Lorsque le préchauffage

est actif, l'icone correspondante s’affiche a
I’écran.

§\ Contréle 3 distance \Appuyez sur cet\te tout;he pour :actlver Ie\co'ntrolle
. s . a distance, apres avoir appairé le four a I'appli-
activé/désactivé : . . or
ca-tion hOn (via 'application).

@ Eclairage Appuyez pour allumer/éteindre la lumiére de la
cavité du four.

FONCTIONS D’AFFICHAGE (visibles uniquement lorsqu’elles sont actives)

Symbole Fonction Description

L'icone apparait lorsque la quantité d’eau ajoutée
par I’'entonnoir a vapeur n’est pas suffisante pour

O Mode sec . . .
exécuter le programme de cuisson a la vapeur. Le
programme de cuisson se poursuit en mode sec.
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2.4 CONNECTIVITE
Parameétres sans fil

- Technologie Wi-Fi Bluetooth
X

ms

ﬁ Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
5

g Bande(s) de fréquence [MHz] 2401+2483 2402+2480
5 Puissance maximale [mW] 100 10

=

o

o

@)

lw)

C

5

Informations sur le produit pour les équipements en réseau

La consommation de courant du produit en veille en réseau si tous les ports de réseau cablés sont
connectés et si tous les ports de réseau sans fil sont activés :

2,0 W..

Comment activer le port de réseau sans fil :
Le module Wi-Fi s’allume dés que le bouton de fonction est placé dans une position différente de
zéro.

Comment désactiver le port de réseau sans fil :

Le module Wi-Fi est toujours éteint lorsque le bouton de fonction est réglé sur la position zéro.

Si le bouton est réglé sur une autre position, allez dans le menu Wi-Fi et sélectionnez off pour dés-
activer le Wi-Fi.

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I’équipement radio est conforme a la directive 2014/53/UE et aux
exigences réglementaires applicables pour le marché UK. Le texte complet de la déclaration de conformité est disponible a
I’adresse Internet suivante : www.candy-group.com.
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COMMENT INTERAGIR AVEC L'APPLICATION

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

—
© remarauE =
2
. Une fois le four allumé, I'icone WI-FI clignote pendant 30 minutes. Pendant cette période, il est o
possible d'enregistrer le produit. =
e Assurez-vous que le réseau Wi-Fi de votre domicile est activé. 5
e  Vous serez guidé pas a pas sur votre appareil et sur votre appareil mobile. B
e Laconnexion de votre four peut prendre jusqu'a 10 minutes. =
. Pour plus de conseils et pour le dépannage, veuillez vous référer a I'application. 5
&
Téléchargez I'application sur votre smartphone. P
[ ¢ App Store
GETITON
INSCRIPTION D’UN NOUVEL UTILISATEUR X
e Cliquez sur « S'inscrire » h
e Vous pouvez vous inscrire par le biais de vos oo st e st s
comptes sociaux ou avec votre adresse Registerwith your socal accounts
électro_nique personne"e We|C0me! and log in in the easiest and fastest way.
Sign in to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER § SIGN UPWITH FACEBOOK

elating t

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products ¥4 SIGN UPWITH EMAIL

© TRYDEMO Already registered? LOGIN

APPAIRAGE RAPIDE

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

YOUR APPLIANCES [OFLLN &

hon +
Virtual Wine Bank
second row
Add appliance

2bottles thereis a
second row

YoUR WIDGETS &

-

dolor sitest

YOUR NEWS
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Etape 2

Autorisez votre localisation.

Allow your location
permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app in the next
step.

©

<« CONTINUE

Etape 3

Sélectionnez le four dans la catégorie des
appareils.

Select your appliance
category

Q search your appliance

Washing machine

]

Washer dryer

Tumble dryer
¥ Dishwasher

57  Air conditionair
8 Air purifier

& Airscanner

Etape 4
Allumez votre appareil ; s'il est déja allumé,

éteignez-le et rallumez-le.

FR64

° Appliance connection @

Turn OFF and then ON
your appliance
In case you can't switch OFF your appliance,

unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

OK,IDIDIT



Etape 5 ° Appliance connection
e  Lorsqu’il aura été allumé, I'application hOn

commencera a rechercher votre appareil Searching your appliance
électroménager. Dar oty Bueah 1Ovrs sk
for your appliance.

00:00:40
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@ Sevelosetoyourappinceinorderto
correctly capture the signal.

Etape 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
e  Sélectionnez votre appareil ménager,
appuyez sur « connecter » et attendez Searching your appliance Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
guelques secondes.
New appliance al O New appliance Fie)
L Longappliance nameto... al O L, vLongappliancenameto... al O

CONNECT
(0] ot ey

correctly capture the signal.

PRODUCT NOT FOUND
E’tape 7 ° Appliance connection ®
e  Votre four sera détecté et vous pourrez le
contrdler par le biais de hOn. Your appliance has been

correctly identified!

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

Is this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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% HOW TO CHANGE WIFI SETTINGS

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

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

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

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

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

%0
", O

o 5]
1"C[3 |f|
£ Py @Db

T CONTROLE A DISTANCE

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

Cette fonction permet, a travers votre appareil, de profiter de diverses fonctionnalités, telles que
le démarrage instantané ou programmé de recettes ou de programmes de cuisson déja disponibles
dans I'application ; le suivi en temps réel de I'avancement de vos recettes ; le réglage des parameétres
de cuisson en cours d’utilisation ; le suivi du processus de cuisson. De plus, il est possible de recevoir
des notifications lorsque des programmes ou des recettes sont terminés. Le contréle a distance ne
peut étre activé que lorsque le produit est enregistré.

0 REMARQUE: il est disponible pour toutes les fonctions de cuisson du produit, a I’exception du
programme Supergrill.

Comment activer le contréle a distance :

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

2. Appuyezsur(].

3. Lécran affiche « hOn ». Les icbnes WI-FI et Contréle a distance s’affichent.

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

APPUYEZ SUR LE
CONTROLE A DISTANCE
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Il est également possible d’activer le controle a distance pendant la cuisson en appuyant sur la touche
correspondante

APPUYEZ SUR LE
CONTROLE A DISTANCE
N

Comment arréter le contrdle a distance :

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

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

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

O REMARQUE: si l'utilisateur interrompt la cuisson en cours dans le four, la cuisson interrompue sera
simultanément affichée dans |'application.

@ o v @

Cooking

HIOMLEFT

® ADDsMN

Current program PROGRAMS

Conventional @

Y )

EDITDETALS >

2@
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3. AVANT DE COMMENCER
3.1. INFORMATIONS POUR COMMENCER

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

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

Comment fonctionne I'éclairage

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

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

Pour les fours équipés d’une touche lampe, celle-ci peut également étre utilisée pour allumer la
lumiere.

Si la porte du four reste ouverte pendant plus de 10 minutes, la lumiere s’éteint automatiquement.
Pendant la pyrolyse, la lumiere reste éteinte.*

Fonctionnement du ventilateur de refroidissement

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

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

Pendant la fonction ECO, la lumiére reste éteinte.

(*uniquement pour les fours a pyrolyse)

Fonctionnement de la barre d’état

La barre d’état, basée sur les programmes définis, simplifie le contrdle de la température et du
temps. Plus précisément, pour les fonctions prévoyant un préchauffage, elle affiche I'laugmentation
de la température pendant cette phase. Dans les programmes de cuisson et la fonction pyrolyse, elle
indique respectivement le compte a rebours du temps de cuisson et du cycle de nettoyage.
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3.2. PREMIERE UTILISATION
Lorsque 'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiere étape consiste a régler I’heu-
re, a choisir entre 13 et 16 amperes, a sélectionner la luminosité et le niveau sonore.

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

APPUYEZ

REGLEZ 'HEURE

o
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o
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o
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. / |
REGLEZ L'HEURE APPUYEZ POUR CONFIRMER

e AMPERAGE: par défaut, le four est réglé pour fonctionner avec une puissance plus élevée,

adaptée aux foyers de plus de 3 kW (16 A). Si la puissance de votre maison est plus faible, vous
pouvez régler ce parameétre sur 13 A.
Ce réglage affecte la vitesse de chauffage du four. Le choix de l'option la plus élevée (16 A) signi-
fie qu’il chauffe plus rapidement (parce que |'absorption de puissance est plus importante). Sur
I’écran, deux choix s’offrent a vous : 13 A et 16 A. Il suffit de tourner le bouton droit pour choisir
celui que vous voulez, puis d’appuyer sur (9 pour confirmer.

— ° +
o o
@ @
REGLEZ LAMPERAGE APPUYEZ POUR CONFIRMER

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

REGLEZ LA LUMINOSITE

APPUYEZ POUR CONFIRMER

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

. @
REGLEZ LE SON )

APPUYEZ POUR CONFIRMER

° INSTRUCTIONS POST-INSTALLATION

Lorsque le four est en mode veille, il est possible de revenir aux réglages initiaux en appuyant si-

multanément sur les touches Température et Lampe pendant 5 secondes.

(©)

N

N

APPUYEZ

[ SN

SIMULTANEMENT

PENDANT
5 SECONDES

3.2. NETTOYAGE PRELIMINAIRE

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

Ry
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4. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

MISE EN MARCHE/ARRET DU FOUR

Pour allumer le four, tournez le bouton de fonction (dans le sens des aiguilles d’une montre ou dans le
sens inverse) et sélectionnez un programme de cuisson. Pour I’éteindre, placez le bouton de fonction
sur la position « 0 ».

ON OFF
Q |:| %ﬁﬁa |:|
& & €]
J.°CQ l"CQ E‘
£ & @&b £ Py @Db

REGLEZ LE PROGRAMME DE CUISSON

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

MENU TEMPS
Accédez au menu Temps en appuyant sur ®. pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur @ autant de fois
gue nécessaire pour entrer dans les parametres suivants :

APPUYEZ SUR TEMPS

=
2
o
o
o
a
]
o
—
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=
w
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o
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=
o
[l

durée de cuisson

alarme

départ différé

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

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

APPUYEZ SUR TEMPS

D

REGLEZ LA
DUREE DE CUISSON

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

(A ALARME
Permet d’utiliser le four comme alarme..

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

APPUYEZ SUR TEMPS

REGLEZ UALARME

Lorsque la fonction est activée, I'information principale affichée a I’écran est toujours I’heure. Pour
modifier la température, appuyez sur §>3-- pour entrer dans le mode de modification dédié. Lorsque
la durée est écoulée, la cuisson se poursuit jusqu’a ce que le bouton de gauche soit tourné sur la
position 0.

Cette fonction peut également étre réglée lorsque le four est en mode veille en appuyant sur ®.
Lorsqu’elle est activée, I'alarme fonctionne indépendamment des fonctions de cuisson du four.
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(X DEPART DIFFERE
Permet de choisir I’heure de début de la cuisson.

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

APPUYEZ SUR TEMPS

REGLEZ LE
DEPART DIFFERE

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

FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES
¢f SECURITE ENFANT

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d’éviter toute utilisation indésirable par des mineurs. Pour l'activer,
appuyez simultanément sur les touches de la lampe et du contrdle a distance pendant 3 secondes.

Une icOne représentant une clé apparait sur I'interface utilisateur. Dans cette situation, I'interface utilisateur du four est
verrouillée et aucune modification des réglages ne peut étre effectuée.

Pour désactiver la sécurité enfant, appuyez a nouveau sur les touches de la lampe et du contréle a distance pendant 3
secondes (I'icone de la clé disparaft).

APPUYEZ
SIMULTANEMENT
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4.2. FONCTIONS DE CUISSON

OPTION DE PRECHAUFFAGE RAPIDE

Afin d’accélérer la phase de préchauffage, I'option de préchauffage rapide peut étre sélectionnée en
appuyant sur I'icone de température pendant 3 secondes aprés avoir sélectionné le programme de
cuisson et la température. Cette option active une combinaison de ventilateur et résistances, quelle
que soit la fonction de cuisson choisie.

Pour économiser de I’énergie, lorsque le préchauffage rapide est activé, la lampe sera éteinte jusqu’a
ce que le four atteigne la température souhaitée.

4.2.1. FONCTIONS STANDARD

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

« OUI/PRECHAUFFAGE RAPIDE » signifie que le préchauffage est nécessaire et que I'option de
préchauffage rapide est disponible ; « NON » signifie que le préchauffage n’est pas disponible et que
les aliments doivent étre placés dans le four froid.

T par défaut  Position sug- Préchauf-

fage

Symbole Fonction en °C Plage de gérée pour la
Ten°C grille

Suggestions

IDEALE POUR : cuire de la viande,
du poisson ou des légumes Cette
| 190 °C fonction permet d’économiser de
*ECO o L3/L4 NON I’énergie pendant la cuisson, tout
— 150-220 °C ;

en gardant les aliments moelleux et
tendres. La lampe de la cavité est
éteinte

OUI/PRE- | IDEALE POUR : gateaux, pains,

*Convection 200 °C L2/L3 CHAUFFAGE biscuits, quiches sur un niveau par
naturelle 30-250 °C RAPIDE chauffage supérieur et inférieur.

Peut étre utilisée avec Preci Probe.

L4 (une plaque) OUI/PRE- IDEALE POUR : gateaux, biscuits et

160 °C L2+L5 (deux pizzas sur un ou plusieurs niveaux.

50-250 °C plaques) L2+L4+L6 CHAUFFAGE Idéale pour cuire différents aliments.

(trois plaques) RAPIDE Peut étre utilisée avec Preci Probe.

IDEALE POUR : de grandes quantités
de saucisses, de steaks et de pain
05 grillé. La zone entiére sous Iiélément
**Supergrill 01-05 L6 NON | delagrille devient chaude. A utiliser

: avec la porte fermée. Retournez les
aliments aux deux tiers de la cuisson
(si nécessaire).

Multi-niveaux

©

K

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

4.2.2. FONCTIONS SPECIALES
T°C par Position sug-

Symbole Fonction défaut Plage gérée pourla Préchauffage Suggestions
de T°C grille

IDEALE POUR : toutes sortes de

300°C pizzas sans préchauffer le four. Uti-
D Pizza L2/L3 NON lisez des températures plus basses

200-300°C

pour les produits surgelés et 300 °C
pour les recettes maison.
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5. DIRECTIVES DE CUISSON

5.1. TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

Catégorie

Patisseries
sucrées

Nombre

Temps de cuisson

Recette de Progra_mme de ToC Préchauff- Acces.sowe de Empla-ce- e
) cuisson age cuisson ment .
niveaux -fage* (min)
L C:;t"frcetrl’;” 175°C Plague du four | L3 2030
- 160°C Plaque du four L4 30-40
o Multi-niveaux
Pe?;;l?:ﬁtre]sux ] Plaques de
2 Multi-niveaux 150°C cuisson + plus L2+L5 30-40
profondes
3 Multi-niveaux 140°C Plaques du four| L2+L4+L6 40-50
L | e gwe||Glelela
Gateaux . 150°C N L4 40-50
A Multi-niveaux gateau
éponge o
(26 cm @) Grilles métallig-
2 Multi-niveaux 150°C ues + moule a L1+L4 50-60
gateau
Convection .
1 naturelle 150°C Plaque du four L3 25-30
L 150°C Plaque du four L4 30-40
o Multi-niveaux
B;sac;l:ét:/ 0] Plaques de
2 Multi-niveaux 140°C cuisson + plus L2+L5 30-40
profondes
3 Multi-niveaux 140°C Plaque du fours | L2+L4+L6 35-40
1 Multi-niveaux 190°C Plaque du four L4 25-35
Chouquettes ]
2 Multi-niveaux 170°C Plaque du four L2+L5 25-35
Yorkshire 1 Convection | ,500c | o | plaguedufour | L3 2030
pudding naturelle
Meringues 1 Multi-niveaux 90°C ] Plaque du four L4 90-160
Convection .
Macaron 1 150°C ] Plaque du four L3 15-20
naturelle
. Grille métallig-
1 Convection | joqec | g ue + moule 2 L2 60-70
naturelle A
Tarte aux gateau
pommes Grille métallig-
1 Multi-niveaux 170°C o] ue + moule a L4 65-75
gateau
Convection Grille métallig-
Tarte tatin 1 170°C (o] ue + moule a L2 40-60
naturelle A
gateau
. . Plaque du
Soufflé au 1 Convection | ,55ec | four + 13 10-15
chocolat naturelle
molds
Convection Grille métallig-
Cheesecake 1 150°C o ue + moule a L2 50-65
naturelle A
gateau
1 Convection | g4 Plaquedufour | L3 2025
. naturelle
Croissants 0
surgelés 2 Multi-niveaux 180°C Plaque du fours| L2+L5 25-35
3 Multi-niveaux 160°C Plaque du fours | L2+L4+L6 30-40
Strudel 1 Convection | 5 00 | o | plaguedufour | L3 30-45
surgelé naturelle
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Nom- Temps de cuisson

e bre de Progra'mme de ToC Préchauff- Acce5§0|re de Empla-ce- B e
) cuisson age cuisson ment i
niveaux -fage* (min)
Pain de mie 1 Supergrill 05 N Grille métallique L6 4-6
Pains et Fougasse 1 Con:ect:lon 200°C o] Plaque du four | L2 ou L3 25-35
galettes naturelle
Pain complet 1 Convection 200°C (e} Plaque du four L3 35-50
naturelle
Gateaux salés 1 C:::jr(;ﬁllzn 200°C Gllllelzztfa”:eue L1ou L2 30-50
/ Quiches 0 - p "
(26 cm @) 2 Multi-niveaux | 180°C Grile métallique ) 5 50-70
+ plat a tarte
Soufflé au 1 convection | y50ec | 0 | Plaquedufour | 13 2035
fromage naturelle
Tartes Gl sl
. . rille métallique
salées et Lasagnes Convection o
rago(ts fraiches 1 naturelle 200°C 0] + plat allant au L3 40-60
four
. Grille métallique
Lasagnes 1 Convection | ygnec | o | yplatallantau | L3 50-60
surgelées naturelle
four
. . Grille métallique
Cannelloni 1 Convection 180°C 0 | +platallantau 13 4555
surgelés naturelle
four
Convection .
1 naturelle ;ggog 8 Plaque du four L2/L3 i::;g
9o Pizza fraiche Pizza
=
m (plaque) Plaques de
= 2 Multi-niveaux 180°C (o] cuisson + plus L2+L5 25-35
= profondes
(%]
o Convection .
2 1 naturelle ggg"g CN) Plaque du four L2/L3 185:_1200
= Pizza fraiche Pizza
a Pi (ronde)
38 1zza Plaques de
=z 2 Multi-niveaux 180°C (0] cuisson + plus L2+L5 30-40
profondes
Convection
220°C o] Grille
1 nat'urelle 200°C N métallique L2/L3 10-15
. . Pizza
Pizza surgelée .
(crodtefine) |5 | Multi-niveaux | 200°C Srile 12415 15-25
0 métallique
3| Multiniveaux | 180°C Grile 1 ohane 2030
métallique
Grille métallig-
. ue/L4 Placez la
:;?Et_f;hke; 1 Multi-niveaux 220°C (0] plaque du four a L4 40-60
2 K8 L1 avec 150 ml
d’eau
Viande et Grille métallique
volaille Canard roti 1 Multi-niveaux 200°C 0] +platallant au L3 50-60
four
Grille métallique
Coq 1 Multi-niveaux 220°C o Placez la plaque L4 20-40
du foura Ll
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Nombre

Temps de cuisson

e de Progrgmme de ToC Préchauff- Acce5§0|re de Empla-ce- B e
) cuisson age cuisson ment .
niveaux -fage* (min)
Grille métallique
Dinde rotie 1 Multi-niveaux 200°C o + plat allant au L3 50-60
four
A . Grille métallique
Cotes de porc Convection .
(1000-1200 g) 1 naturelle 200°C 0] +plat allant au L3 80-100
four
Saucisses 1 Supergrill 04 Y Grille métallique| L5 40-50
Viande et ROt de boeuf
volaille | Roti de boeu 1 Multi-niveaux | 220°C Y | Plague du four 13 20-40
(500 g)
Roti haché Convection N
(1000-1500 g) 1 naturelle 180°C Y Plaque du four L3 40-50
Poulet rofi Convection
avec pommes 1 200°C Y Deeper tray L4 45-60
naturelle
de terre
Frmts‘d? mer 1 Supergrill 04 N Grille métallique| L5 15-30
grillés
Poissons Batonnets Convection
et fruits de poisson 1 200°C Y Plaque du four L4 20-25
. naturelle
de mer surgelés
Poisson cuit Grille métallique|
au four 1 Eco 200°C N Placez la plague L3 40-60
dufourall
Gratin de Grille métallique|
, 1 ECO 200°C N + plat allant au L3 80-90
légumes
four
Frites Convection
Légumes surgelées 1 naturelle 220°C Y Plaque du four L4 18-25
(300-500 g)
Pommes de 1 Convection | ,y00c |y | plaquedufour | L4 30-50
terre roties naturelle

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
* Si un préchauffage est nécessaire

i ] REMARQUE: pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule ou un
récipient sur 2 niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le c6té gauche et le plat
inférieur sur le c6té droit.
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5.2. TABLEAU POUR EVERYDAY COOKING
Le menu des catégories d’aliments permet de cuisiner diverses recettes sans préchauffer le four,
grace a des programmes de cuisson spéciaux adaptés aux besoins de chaque catégorie.

Plage de

Emplaceme Plage de

Symbole Description Préchauffage température i Description
nt ) temps (min)

Viande + Pour les rotis de boeuf, de veau
@D NON L3-L4 200-230 20-120 |etde porg, lavolaille et les
* vapeur morceaux de viande.

% Poisson + NON 13-14 150-180 15-60 Ppur les poissons entiers et les
2 vapeur filets.

Légumes + Pour les légumes et les
)&53 i NON | L3-14 | 180220 | 30-90 |pommes
” vaped de terre rotis

Pour une cuisson lente avec un

1°C | cuisson Douce résultat similaire a celui de la
3 + Vapeur NON L3 50-90 0-720 | cuisson sous vide. Utilisez-le
pour la viande, le poisson et les
légumes.

Comment utiliser ’entonnoir a vapeur pour les programmes de cuisson a la vapeur ?
Apres avoir sélectionné le programme de cuisson a la vapeur, l'interface utilisateur vous demandera
d’ajouter de I'eau a 'aide de I'accessoire prévu a cet effet (entonnoir a vapeur).

1. Insérez I'entonnoir a vapeur dans 'orifice prévu a cet effet dans le coin supérieur droit de la cavité.
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2. Ajoutez 250 ml d’eau dans I’entonnoir a vapeur.

)

HZO/
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3.Retirez I'entonnoir a vapeur de 'orifice de la cavité et fermez la porte du four.

Le temps par défaut s’affiche alors et le programme de cuisson démarre automatiquement aprés une
seconde. Le temps peut étre modifié en tournant le bouton droit ; la température de cuisson peut étre
modifiée en appuyant sur I'icone correspondante. Les deux parametres peuvent étre réglés dans une
fourchette limitée, comme indiqué dans le tableau ci-dessus.

Si la quantité d’eau ajoutée n’est pas suffisante ou si aucune eau n’est ajoutée, le programme de

cuisson se poursuivra de toute facon en « mode sec », un signal sonore retentira et 1O s'affichera
al’écran.

Cm
©
<)

0 REMARQUE: si la quantité d’eau chargée est trop importante, I'excédent sera évacué par la buse
de vidange.

(i) REMARQUE: lors de la cuisson a la vapeur, un peu d’eau résiduelle ou de condensation peut étre
observée sur le fond de la cavité a la fin de la cuisson.

i ) REMARQUE: si, aprés avoir éteint le four, il est nécessaire de poursuivre la cuisson, il est recom-
mandé d’éviter d’utiliser les programmes Everyday Cooking et d’opter pour les fonctions standard.
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Taille de la Programme de Accessoire de Temps de

Emplacement

portion cuisson cuisson cuisson (min)
Roti de boeuf 500-800g Viande + 220°C Grille métall- 13 30-40
vapeur ique
Filet de boeuf 200g Viande + 200°C Grille métall- 13 20-25
vapeur ique
Roti haché 1000-1500g Viande + 200°C Grille métall- 13 40-50
vapeur ique
Bc?euf 5008 Viande + 210°C Grlllfe métall- 3 50-80
Wellington vapeur ique
Viande braisée | 800-1000g Viande + 200°C Grille métall- 13 40-70
vapeur ique
Cotes de porc | 1000-1200g Viande + 200°C Grille métall- 13 80-100
vapeur ique
Carré d'agneau |  800-1000g Viande + 210°C Grille métall- 13 60-80
vapeur ique
Gigot d’agneau | 1500-2000g Viande + 200°C Grille métall- 13 80-100
vapeur ique
Filets de 200-600g Poisson + 170°C Plaque du four 13 2035
saumon vapeur
Darnes de thon 600g (app. Poisson + 180°C Grnll:_e métall- 3 1520
4 pcs) vapeur ique
o . ;
= Darnes d’espa 700g (app. Poisson + 180°C Plaque du four 3 15-20
iy don 4 pcs) vapeur
=
ﬁ Filet de cabil- 600g (app. Poisson + 150°C Plague du four 3 15-20
% laud 4 pcs) vapeur
g Poisson +
8 Dorade entiére 1 170°C Plaque du four L3 35-45
= vapeur
7
S Filet de 600g (app. Poisson + 150°C Plaque du four 13 15-20
daurade 4 pcs) vapeur
Filet de bar 600g (app. Poisson + 150°C Plaque du four 13 15-20
4 pcs) vapeur
Broch_ettes de 8 pieces Poisson + 150°C Grllli_e métall- 3 20-30
poisson vapeur ique
Calamars farcis 4 pieces Poisson + 180°C Plaque du four L3 25-40
vapeur
Fenouils 1 tray Légumes + vapeur| 200°C Grlll(iaqr:eetall— L3 30-40
Légumes variés 1 tray Légumes + vapeur| 190°C G””?qr::ta”_ L3 40-45
Choux-fleurs 1 tray Légumes + vapeur| 190°C Grlllieqr:eetall— L3 40-50
. . . o Grille métall-
Potirons en dés 1 tray Légumes + vapeur 200°C ique L3 30-40
. . . o Grille métall-
Poivrons farcis 1 tray Légumes + vapeur| 180°C ique L3 70-80
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Taille de la Programme de Accessoire de Temps de

Emplacement

portion cuisson cuisson cuisson (min)
Courggttes 1 plaque Légumes + vapeur 190°C Gr|I|‘e metall- L3 35-45
farcies ique
Batonnets de . o
carotte 1 plaque Légumes + vapeur 180°C Plaque du four L3 35-40
Brocolis 1 plaque Légumes + vapeur 190°C Plaque du four L3 30-40
Ratatouille 1 plaque Légumes + vapeur 190°C Grlllieqreetall— L3 40-45
Flan aux Plaque du
. 6 ramequins | Légumes + vapeur 180°C four + L3 25-35
légumes molds
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6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
6.1. RECOMMANDATIONS GENERALES

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

avant de procéder au nettoyage manuel.

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

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

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

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

6.2. NETTOYAGE DU FOUR

6.2.1. INTERIEUR DU FOUR : fonctions de nettoyage

g8 Pyrolyse (*selon le modeéle de four)

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

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

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

Comment ¢a marche :

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

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

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

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

La fonction Steam est congue pour s’attaquer sans effort aux salissures légeres et offrir une solution

rapide et écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.

Comment ¢a marche :

1. Versez 250 ml d’eau dans I’'entonnoir a vapeur prévu a cet effet.

2. Tournez le bouton sur $&, . Si nécessaire, tournez la molette pour régler le programme Steam
clean. Laissez la fonction'en marche pendant la durée prédéfinie.

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

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

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

250miH20
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NETTOYAGE DU SYSTEME A VAPEUR

Cette fonction est conseillée aprés 25 cycles avec de la vapeur et sera obligatoire apres 40 cycles avec
de la vapeur. Le four affichera I'icone de détartrage a la fin de chaque cycle avec de la vapeur a partir
du 25e si les utilisateurs n’ont pas encore effectué de détartrage. Au bout de 40 cycles avec de la
vapeur, aucun des programmes de cuisson a la vapeur ne démarrera tant que les utilisateurs n’auront
pas exécuté le programme de détartrage. Le détartrage se compose de trois étapes :

6.2.1.1. \%)l' DETARTRAGE

Etape 1 (Retrait de I’eau résiduelle du cuiseur-vapeur) :
i. Sélectionnez le mode vidange-détartrage a 'aide du bouton de gauche, puis sélectionnez la
fonction de détartrage a I'aide du bouton de droite et appuyez sur la touche du temps pour con-
firmer.
ii. Placez la plaque au fond de la cavité et appuyez sur la touche du temps pour démarrer.
iii. Aprés le signal sonore indiquant le passage a la deuxieme étape, retirez la plaque et nettoyez-la.

i l:‘

&
l"CQ\
£ Py @&b

SIGNAL SONORE
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Etape 2 (Détartrage) :
i. Placez I'entonnoir a eau et la plaque, puis appuyez sur la touche du temps pour confirmer.
ii. Versez 200 ml d’eau et 50 ml de détartrant dans I’entonnoir. Appuyez ensuite sur la touche du
temps pour confirmer.
iii. Retirez I’entonnoir, fermez la porte et appuyez sur la touche du temps pour confirmer.
iv. Le processus de détartrage durera un certain temps. Aprés quoi, pour passer a la troisieme
étape, retirez la plaque et nettoyez-la a nouveau.

250miH20
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Etape 3 (Ringage) :
i. Placez I'entonnoir a eau et la plaque, puis appuyez sur la touche du temps pour confirmer.
ii. Versez 250 ml d’eau dans I’entonnoir. Appuyez ensuite sur la touche du temps pour confirmer.
iii. Une fois la premiére vidange terminée, versez 250 ml d’eau dans I’entonnoir. Appuyez ensuite
sur la touche du temps pour poursuivre le ringage.
iv. Une fois la deuxiéme vidange terminée, versez 250 ml d’eau dans I’entonnoir. Appuyez ensuite
sur la touche du temps pour poursuivre le ringage.
v. Lorsque la fonction de détartrage est terminée, retirez la plaque et I’entonnoir.

250miH20
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6.2.1.2. \%);’ VIDANGE
Etape 1 (Retrait de I’eau résiduelle du cuiseur-vapeur) :
i. Sélectionnez le mode vidange-détartrage puis sélectionnez la fonction de vidange a I'aide du
bouton de droite.
ii. Placez la plaque au fond de la cavité et appuyez sur la touche du temps pour démarrer.
iii. Lorsque la fonction de vidange est terminée, retirez la plaque et nettoyez-la.
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6.2.2. EXTERIEUR DU FOUR :
retrait et nettoyage de la porte en verre

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

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

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

4. A AVERTISSEMENT: la vitre extérieure
n’est pas amovible.
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5. Nettoyez la vitre a I'aide d’un chiffon doux
et de produits de nettoyage appropriés.
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Insérez les panneaux vitrés en veillant

a ce que l'étiquette « BAS/PYRO » soit
correctement lisible et positionnée sur

le coté inférieur gauche de la porte, pres
de la charniére gauche. De cette maniére,
I’étiquette imprimée sur la premiére vitre
restera a 'intérieur de la porte.

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

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

Veillez a bien nettoyer les accessoires apres chaque utilisation et a les sécher a I'aide d’un torchon.
En cas de résidus persistants, envisagez de laisser tremper les accessoires dans de I’eau savonneuse
pendant environ 30 minutes avant de les laver a nouveau.

NETTOYAGE DES GRILLES LATERALES :

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

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

3. Aprés le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.
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6.4 ENTRETIEN

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS

Changement de I’'ampoule du haut :

Débranchez le four du secteur.

Retirez le couvercle en verre de la lampe.

Démontez I'ampoule.

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

ok wWNE

Etape 1

[ =

A =l

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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Changement de I’'ampoule latérale :

1. Débranchez le four du secteur.

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

3. Saisissez délicatement I'ampoule par sa base.

4. Insérez I'ampoule neuve.

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

6. Rebranchez le four au secteur.

Etape 1 Etape 2 Etape 3
%
7L

Etape 5

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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7. DEPANNAGE

Si une erreur se produit pendant l'utilisation du four, I’écran affiche le code « ER » suivi de deux chif-
fres qui identifient I'erreur.

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

Erreur
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8. PROTECTION DE ENVIRONNEMENT ET ELIMINATION

8.1. ELIMINATION DE LAPPAREIL

Cet appareil est étiqueté conformément a la Directive européenne 2012/19/UE relative
aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Les DEEE contiennent a la
fois des substances polluantes (pouvant avoir un effet négatif sur I’environnement) et des
éléments de base (pouvant étre réutilisés). Il est important que les DEEE fassent I'objet de
traitements spécifiques pour enlever et mettre au rebut les polluants et pour récupérer
B s matériaux. Tout le monde peut jouer un réle important en s’assurant que les DEEE
ne deviennent pas un probléme environnemental ; il est essentiel de suivre quelques regles fonda-
mentales :
- les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers ;
- les DEEE doivent étre amenés sur des sites de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la mairie
ou une entreprise agréée.

Dans de nombreux pays, la collecte chez les particuliers peut étre disponibles pour les grands DEEE.
Lors de I’lachat d’un nouvel appareil, I'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit I'accepter gratu-
itement sous forme d’échange, a condition que I'appareil soit d’un type équivalent et qu’il possede
les mémes fonctions que I'appareil acheté.

8.2. PROTECTION ET RESPECT DE 'ENVIRONNEMENT

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

Ouvrez la porte du four le moins possible, car la chaleur de la cavité se disperse a chaque ouverture.
Pour des économies d’énergie significatives, éteignez le four 5 a 10 minutes avant la fin prévue du
temps de cuisson, et utilisez la chaleur résiduelle que le four continue a générer. Maintenez les joints
propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I’'extérieur de la cavité. Si vous
disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée » facilite
encore plus les économies d’énergie, en reportant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau
horaire a tarif réduit.
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9. INSTALLATION

power cord 1100
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BENVENUTI

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere
i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese le
istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri.

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

© NOTA: Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a
seconda del modello acquistato.
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1. INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

AVVERTENZE GENERALI

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

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

Utilizzare in conformita all’uso previsto

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

Limiti d’uso

Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da bambini di almeno
8 anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali
e da persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno
appreso le modalita di utilizzo sicuro dell’elettrodomestico e sono
consapevoli dei relativi pericoli. Impedire ai bambini di giocare con
I'elettrodome-stico. La pulizia e la manutenzione non devono essere
effettuate dai bambini senza supervisione.
Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da persone (bambini
inclusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza
esperienza e conoscenza sufficiente dell’'uso solo sotto supervisione
di una persona responsabile della loro sicurezza e solo se sono state
fornite loro istruzioni relative all’utilizzo.
Sorvegliare i bambini affinché non giochino con l'elettrodomestico.
A AVVERTENZA: |'elettrodomestico e i componenti accessibili
diventano caldi durante l'uso. Non toccare le resistenze. Tenere
lontani i bambini di eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati
continuamente.
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e A AVVERTENZA: durante 'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.

AVVERTENZE PER L'INSTALLAZIONE

e |l forno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di
lavoro.

e Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia sufficiente
per consentire la corretta circolazione dell’aria fresca necessaria
per il raffreddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In
base al tipo di sistemazione, praticare le aperture specificate sulle
illustrazioni. Fissare sempre il forno al mobile con le viti in dotazione
con l'elettrodomestico.

e |l funzionamento dell’elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.

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

e Durante l'installazione il forno deve essere scollegato dalla rete
elettrica.

e Se occorre l'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti
dovuti all’installazione errata, tale assistenza non e coperta dalla
garanzia. Attenersi alle istruzioni per l'installazione fornite per il
personale qualificato.

e Un’installazione errata puo causare lesioni a persone, animali e
oggetti. Il produttore non puo essere ritenuto responsabile di tali
lesioni.

e Llinstallazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che
deve conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione
e le istruzioni del fabbricante.

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

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

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

e | mobili diinstallazione e quelli adiacenti devono resistere a tempera-
ture di 95°C.
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Si consiglia di indossare guanti protettivi durante l'installazione per
evitare lesioni da taglio.

Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti
atmosferici.

Questo apparecchio & progettato per essere utilizzato ad altitudini
inferiori a 2000 m.

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

AVVERTENZE ELETTRICHE

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

Il collegamento alla fonte di alimentazione puo essere effettuato
tramite spina o cablaggio fisso interponendo tra |'elettrodomestico e
la fonte di alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione
dei contatti conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll, in
grado di sostenere il carico massimo collegato e conforme alle norme
vigenti.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’elettrodomestico,
chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con un’altra
di tipo adatto. La spina e la presa devono essere conformi alle norme
vigenti nel paese di installazione.

Ilcavoditerragiallo-verde non deve essere interrotto dall’interruttore.
La presa o linterruttore omnipolare utilizzato per il collegamento
deve essere facilmente accessibile quando l’elettrodomestico e
installato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito
dal produttore, da un tecnico dell’assistenza o da una persona con
analoga qualifica per evitare rischi.

Per eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all’assistenza
clienti e chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.

Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.

A AVVERTENZA: per evitare scosse elettriche, accertarsi che
I'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina.
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Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo la

pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.

Luso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune

regole fondamentali:

— Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodome-
stico dall’alimentazione;

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

— In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe &
sconsigliato;

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

© NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione,

e consigliabile tenere un’altra presa a parete disponibile in modo da

poter collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui e

installato.

Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita

correttamente puo mettere seriamente in pericolo l'utente.

L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita

per danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione,

manutenzione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati

dall’assenza o dall’interruzione dell’impianto di messa a terra (es.

scossa elettrica).

A ATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale

del disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere

alimentato tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un

timer) o collegato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti

regolari.

Lelettrodomestico non e progettato per essere attivato tramite timer

esterni o sistemi di controllo remoto separati.

USO E MANUTENZIONE

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

Quandossi collocala teglia Airfry o griglia sulle griglie laterali, accertarsi
che la sezione piu corta del lato (tra il blocco e I'estremita) sia rivolta
verso l'interno del forno. Se la griglia & dotata di barra decorativa
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in metallo, prestare attenzione a posizionarla all’esterno del forno in
modo che il logo del marchio possa essere visibile e leggibile. Per il
corretto posizionamento fare riferimento anche all'immagine nella
sezione Accessori del presente manuale per |'utente.

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

Per questoforno utilizzare sololasonda perlatemperatura consigliata.
Durante la cottura I'umidita potrebbe condensarsi all’interno della
cavita del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione &
normale. Per ridurre questo effetto, dopo l'accensione attendere
10-15 minuti prima di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso,
la condensa scompare quando il forno raggiunge la temperatura di
cottura.

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

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

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

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

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

| vassoi e le griglie del forno non sono adatti al contatto diretto con gli
alimenti. Si prega di utilizzare teglie idonee o carta da forno.

Prima del primo utilizzo, lavare tutti gli accessori con una soluzione
di acqua calda e detersivo per stoviglie.

AVVERTENZE (*PER FORNI PIROLITICI)

Prima della pulizia rimuovere lo sporco in eccesso.
A AVVERTENZA: prima di avviare il ciclo di pulizia automatica:
— Pulire lo sportello del forno.

* A seconda del modello del forno.
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— Rimuovere grossi residui di cibo dall’interno del forno con una
spugna bagnata. Non utilizzare detergenti.

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

— Non effettuare la pulizia utilizzando strofinacci.

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

e Se sopra il forno e collocato un piano cottura, per evitarne il
surriscaldamento non utilizzarlo mentre & in funzione il pirolizzatore.
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AVVERTENZE (* PER ADVANCED STEAM LITE)

e AVVERTENZA: rischio di ustioni e danni all’elettrodomestico: 'utiliz-
zo della funzione vapore puo causare ustioni: dopo aver utilizzato una
funzione di cottura a vapore, aprire lo sportello con cautela per evitare
lesioni

e Per il riempimento del serbatoio utilizzare solo acqua potabile.

* Quando viene riempito il forno con acqua, utilizzare massimo 250 ml
di acqua.

* Depending on the oven model.
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2. INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. PANORAMICA DEL PRODOTTO

2.2 ACCESSORI

@ Griglia metallica

1. Pannello di controllo

2. Numeri delle posizioni dei
ripiani

3. Griglia metallica

4. Teglie

5. Copertura della ventola

6. Sportello del forno

7. Griglie metalliche Ilaterali
(se presenti: solo per cavita
piane)

8. Numero di serie e codice QR

9. Inserimento dell’imbuto del

vapore

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti.

@Teglia (solo se presente*)

=

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

© Teglia profonda

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

O Griglie metalliche laterali (solo se presente*)

%

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

Situate su entrambi i lati della cavita del forno,
le griglie laterali sono progettate per il posizion-
amento della teglia e delle griglie durante la cot-
tura.
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© Guide Telescopiche (solo se presente*) O Imbuto del vapore

%% L)

Le guide per forno telescopiche sono ripiani L'Imbuto del vapore & un accessorio utile per
che pos-sono essere estesi, rendendo piu facile  aggiungere I'acqua necessaria, attraverso I'ap-
posizionare o rimuovere gli oggetti, senza la ne- posito foro, per i programmi di cottura a vapore.
cessita di spingersi in profondita all’interno del

forno caldo. Migliorano la sicurezza e la stabilita

e possono essere regolate a diverse posizioni di

livello.
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© Cerniere Softclose/Soft open (solo se presente*)

Le cerniere con tecnologia Soft Close e Soft Open
controllano la movimentazione dello sportello,
garantendone

* A seconda del modello del forno.
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2.3 PANNELLO DI CONTROLLO
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Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello. g
oc
=

1. Manopola di selezione delle funzioni Z

2. Tempo

3. Temperatura

4. DisplayaLED

5. Controllo da remoto

6. Lampadina

7. Manopola di controllo

FUNZIONI PRINCIPALI
Il display ha 4 funzioni principali:

Simbolo Funzione Descrizione

Premere una volta per la durata della cottura,

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

Premere una volta per verificare la temperatura
della cavita, tenere premuto per 3 secondi per at-
tivare l'opzione di preriscaldamento rapido (dis-
ponibile solo durante la fase di preriscaldamento

>3 del forno). Quando il preriscaldamento & attivo,

sul display verra visualizzata la relativa icona.

Temperatura

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

D% Controllo da remoto

ON/OFF

. Premere per accendere/spegnere la luce della
llluminazione .
cavita del forno.

FUNZIONI DEL DISPLAY (visibili solo quando attivo)

Simbolo Funzione Descrizione

L'icona appare quando la quantita di acqua
aggiunta attraverso I'lmbuto del vapore non e

‘ O ' Modalita a secco sufficiente per eseguire il programma di cottura
a vapore. Il programma di cottura procedera in
modalita a secco.
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2.4 CONNETTIVITA
Parametri wireless

=

:_ou' Tecnologia Wi-Fi Bluetooth
lw)

5 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
o

=2

; Bande di frequenza (MHz) | 2401+2483 2402+2480
% Potenza massima (mW) 100 10

S

=

3

o

Informazioni sul prodotto per apparecchiature collegate in rete

Consumo elettrico del prodotto in standby di rete quando tutte le porte di rete cablate sono connesse
e tutte le porte di rete wireless sono attivate:

2,0 W.

Come attivare la porta di rete wireless:
I modulo WIFI si accende non appena la manopola funzioni viene impostata su una posizione diversa
da zero..

Come disattivare la porta di rete wireless:

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

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

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

onalita piu recenti.

O ot

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

possibile registrare il prodotto.

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

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

Scarica I'app sullo smartphone.

E .l Available on the

App Store

=
3 : ) - GETITON
. oogle Play

NUOVA REGISTRAZIONE UTENTE
e Fareclic su "Registrati"

e Epossibile registrarsi tramite account social o
iscriversi con l'indirizzo e-mail personale

REGISTRAZIONE ACCOPPIAMENTO RAPIDO

X
:

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

Welcome!

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

REGISTER

f SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products ¥4 SIGN UPWITH EMAIL

© TRYDEMO Already registered? LOGIN

Passo 1
e  Selezionare "Aggiungi elettrodomestico".
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Passo 2

Consentire l'autorizzazione alla propria
posizione.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

Passo 3

Selezionare il forno dalla categoria
elettrodomestici.

Select your appliance
category

Q search your appliance

Washing machine

Washer dryer

Tumble dryer
¥ Dishwasher

57  Air conditionair
8 Air purifier

& Airscanner

Passo 4

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

Turn OFF and then ON
your appliance
In case you can't switch OFF your appliance,

unplug (for at least 10 seconds) and then
plugits power supply.
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Passo 5 ° Applfance connectlon

e  Dopo l'accensione, I'app hOn inizia a
cercare |'elettrodomestico. Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.

00:00:40
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@ Sevelosetoyourappinceinorderto
correctly capture the signal.

Passo 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
e Selezionare il proprio elettrodomestico,
toccare "Connetti" e attendere qualche Searching your appliance Searching your appliance
Secondo Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
New appliance al O New appliance Fie)
L Longappliance nameto... al O L, vLongappliancenameto... al O

CONNECT
(0] ot ey

correctly capture the signal.

PRODUCT NOT FOUND
Passo 7 ° Appliance connection ®
. Il forno viene trovato e puo essere
controllarlo tramite hOn. Your appliance has been

correctly identified!

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

Is this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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% COME MODIFICARE LE IMPOSTAZIONI WIFI

Una volta registrato 'elettrodomestico, I'utente puo modificare le impostazioni WI-Fl tra:

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

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

1. Ruotare la manopola delle funzioni sul menu Wi-Fi.

2. Suldisplay appare “On”.

3. Ruotare la manopola di controllo finché non verra visualizzato “Off” o I'impostazione di ripris-
tino “rSt”.

%0
", O

$ ©
1°CL3 ﬁ

0 CONTROLLO DA REMOTO

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

Attraverso il proprio dispositivo, questa funzione permette di usufruire di diverse funzionalita, quali:
avvio istantaneo o programmato di ricette o programmi di cottura gia disponibili nell’app; monitor-
aggio in tempo reale dello stato di avanzamento delle ricette; regolazione dei parametri di cottura in
uso; monitoraggio del processo di cottura. Inoltre € possibile ricevere notifiche una volta completati
programmi o ricette. Il controllo d remoto e attivabile esclusivamente al momento della registrazione
del prodotto.

0 NOTA: E disponibile per tutte le funzioni di cottura del prodotto, ad eccezione dei programmi
Supergrill.

Come attivare il controllo da remoto:

1. Ruotare la manopola delle funzioni sul menu Wi-Fi.

2. Premere 0.

3. Suldisplay appare “hOn”. Vengono visualizzate le icone del Wi-Fi e del controllo da remoto.

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

PREMERE IL PULSANTE DEL
CONTROLLO DA REMOTO
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E inoltre possibile attivare il controllo da remoto durante il processo di cottura premendo il relativo
pulsante

PREMERE IL PULSANTE DEL
CONTROLLO DA REMOTO

N

Come interrompere il controllo da remoto:

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

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

e
—

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

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

@ o v @

Cooking

1H I0MLEFT

® ADDSMN

Curvent program PROGRAMS

Conventional o

¥ o pe——
O nxe N\ e

EDITDETALS

88 @. -
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3. PRIMA DI COMINCIARE
3.1. INFORMAZIONI PER INIZIARE

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

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

Come funziona l'illuminazione

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

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

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

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

Come funziona la ventola di raffreddamento

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

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

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

Durante la funzione ECO la luce rimane spenta.

(*solo per forni pirolitici)

Come funziona la barra di stato

In base ai programmi impostati, la barra di stato semplifica il monitoraggio della temperatura e del
tempo. Nello specifico, per le funzioni che prevedono il preriscaldamento, visualizza I'incremento
di temperatura durante questa fase. Nei programmi di cottura e nella funzione di pulizia pirolitica,
mostra rispettivamente il conto alla rovescia del tempo di cottura e del ciclo di pulizia.
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3.2. PRIMO UTILIZZO

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

e  IMPOSTARE L'ORA: Il display mostrera I'ora preimpostata lampeggiante '12:00". Per modificarla,
premere ® e utilizzare la manopola destra per regolare |'ora corrente. Premere nuovamente (3 e
seguire la stessa procedura per impostare i minuti. Per confermare, premere ancora una volta (&).

PREMERE

IMPOSTARE ORA

PREMERE

IMPOSTARE ORA

/ ! \
PREMERE PER CONFERMARE

e  AMPERAGGIO: Per impostazione predefinita, il forno & impostato per funzionare con una
potenza superiore adatta a un ambiente domestico con piu di 3 kW (16 A). Se la casa dispone di
una potenza inferiore, € possibile modificare questa impostazione su 13 A.
Questa impostazione influisce sulla velocita di riscaldamento del forno. La scelta dell’opzione
piu alta (16 A) indica che il forno si riscalda piu velocemente (perché I’'assorbimento di potenza
aumenta). Sul display verranno mostrate due scelte: 13 A e 16 A. E sufficiente ruotare la manop-
ola destra per scegliere quella desiderata, quindi premere () per confermare.

— ° +

"

IMPOSTARE LAMPERAGGIO

PREMERE PER CONFERMARE

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

1G] N
- o T O n)
N
. g @
>3
) N
@ ® 0
IMPOSTARE LA LUMINOSITA > PREMERE PER CONFERMARE

. SUONO: Sul display viene visualizzato il simbolo "Sn". | numeri rappresentano il livello di intensita del
suono, modificabile ruotando la manopola destra. Per confermare premere
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IMPOSTARE IL SUONO PREMERE PER CONFERMARE

o ISTRUZIONI POST-INSTALLAZIONE

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

(©)

N

N

PREMERE

[ SN

5 SECONDI
CONTEMPORA-
NEAMENTE

3.2. PULIZIA PRELIMINARE

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

Ry
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4. USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO

Per accendere il forno, ruotare la manopola delle funzioni (in senso orario/antiorario) e selezionare un pro-
gramma di cottura. Per spegnerlo, portare la manopola delle funzioni in posizione “0”.

ON OFF
= 0 = 0
§§?3 I:‘ i l:‘
& &
l“C@ @ l“CQ lf‘
£ % @&b £ Py @Db

IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA

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

MENU TEMPO
Accedere al menu Tempo premendo . per navigare, toccare ( tante volte quanto necessario per accedere
alle seguenti impostazioni:
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PREMERE IL TASTO TEMPO

Durata della cottura=™

Promemoria minuti

Partenza ritardata

° NOTA: non € possibile impostare piu parametri contemporaneamente, pertanto rimane in memoria solo
I'ultimo impostato, mentre quello precedente viene cancellato.
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(<) DURATA DELLA COTTURA

Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

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

PREMERE IL TASTO TEMPO

IMPOSTARE LA DURATA
DELLA COTTURA

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

(2 PROMEMORIA MINUTI

Permette di utilizzare il forno come sveglia.

ATTIVAZIONE: premere per accedere al menu Tempo. Toccare ( tutte le volte necessarie per
selezionare la funzione “Promemoria minuti”. Quindi utilizzare la manopola di controllo per regolare
il valore.

PREMERE IL TASTO TEMPO

(3]

IMPOSTARE IL PROMEMO-
RIA MINUTI

Quando la funzione € impostata, la prima informazione visualizzata sul display & sempre I'ora. Per modi-
ficare la temperatura, premere §_per accedere alla modalita di modifica dedicata. Trascorsa la durata,
la cottura continua finché la manopola sinistra non viene ruotata in posizione 0.

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

@ PARTENZA RITARDATA

Consente di selezionare I'orario di inizio cottura.

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

PREMERE IL TASTO TEMPO

IMPOSTARE LA PARTENZA
RITARDATA

O noTA: La partenza ritardata e attivabile solo dopo aver impostato la durata della cottura e non &
disponibile con le funzioni di grigliatura.
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FUNZIONI AGGIUNTIVE
¢f BLOCCO BAMBINI

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori. Per attivarlo premere
contemporaneamente i pulsanti della lampada e del controllo da remoto per 3 secondi.

Sull'interfaccia utente verra visualizzata un’icona con una chiave. In questa condizione l'interfaccia utente del forno &
bloccata e non & possibile apportare modifiche alle impostazioni.

Per disattivare il blocco bambini, premere nuovamente i pulsanti della lampada e del controllo da remoto per 3 secondi
(I'icona con la chiave scomparira)

®
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PREMERE CONTEM-
PORANEAMENTE
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA

OPZIONE PRERISCALDAMENTO RAPIDO

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

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

4.2.1. FUNZIONI STANDARD

0 NOTA: per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori siano
rimossi durante questa fase. Per il preriscaldamento, seguire le indicazioni della tabella sotto.
“Si/PRERISCALDAMENTO RAPIDO” significa che & necessario attivare questa funzione ed & disponi-
bile che I'opzione & disponibile; “NO” significa che il preriscaldamento rapido non e disponibile e che
gli alimenti devono essere inseriti a forno freddo.

T predefinita

s Posizione Pre-
in °C Inter-

Funzione consigliata sul riscal-da- Suggerimenti

vallodi T .2,
ripiano mento

in °C
IDEALE PER: cuocere carne, pesce o
verdure Questa funzione permette
Eco % 190 °C di risparmiare energia durante la
ECO 150-220 °C L3/L4 NO cottura mantenendo il cibo umido
e tenero. La lampada della cavita &
spenta
N IDEALE PER: torte, pane, biscotti,
200°C nggXITED_A- quiche su un unico livello utilizzando
|z| *Statico B L2/L3 sia il riscaldamento superiore che
30-250°C MENTO |. . . L .
inferiore. Compatibile con Preci
RAPIDO
Probe.
L4 (una teglia) SI/PRE- | IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su
Cottura 160°C L2+L5 (due teglie) |RISCAL-DA-| uno o piti livelli. Ideale per cucinare
multilivello 50-250°C L2+L4+L6 MENTO | cibi diversi. Compatibile con Preci
(tre teglie) RAPIDO | Probe.
IDEALE PER: grandi quantita di salsic-
ce, bistecche e crostini di pane. L'in-
=R . 05 tera area al di sotto del grill diventa
. *%
Supergrlll 01-05 L6 NO calda. Utilizzare con lo sportello
chiuso. Girare gli alimenti a due terzi
della cottura (se necessario).

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

4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

T predefinita

A Posizione Pre-
in °C Inter-

Simbolo Funzione consigliata sul riscal-da- Suggerimenti

vallodi T

. ripiano mento
in °C P

IDEALE PER: tutti i tipi di pizza
300°C senza preriscaldare il forno. Uti-
b Pizza o L2/L3 NO lizzare temperature piu basse per
200-300°C i prodotti surgelati e 300 °C per le
ricette fatte in casa
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5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA

5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE

Categoria

Prodotti
da forno
dolci

Ricetta

N° di
livelli

Programma di
cottura

°CT

Preriscal- Accessorio per

damento

la cottura

Posizione
dei ripiani

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

L é;iﬂf; 175°C Teglia 13 2030
i, 160°C Teglia L4 30-40
multilivello
Dolcetti/ . K
Muffin 2 Cottura 1sorc | 5 | TeslierTeglie | o g 30-40
multilivello profonde
3 Cottura 140°C Teglie L2+L4+L6 40-50
multilivello
. St | 170 meis | 2 3040
L 150°C . L4 40-50
Pan di Spagna multilivello s Tortiera
(26 cm @) c Griglie
2 ottura 150°C metalliche + | L1+L4 50-60
multilivello .
Tortiera
. é‘;‘;f'ucg 150°C Teglia 3 25-30
. 150°C Teglia L4 30-40
multilivello
Biscotti/ . . .
Frollini 2 Cottura multi- | e | S | Teglie+Teglie | ), ¢ 30-40
livello profonde
3 Cottura multi- |, /er Teglie L2+L4+L6 35-40
livello
1 Cottura 190°C Teglia 13 2535
multilivello
Bigne S
2 Cottura 180°C Teglia L2+L5 25-35
multilivello
Yorkshire 1 Statico 200°C s Teglia 13 20-30
pudding
Meringhe 1 Cottura 90°C S Teglia L4 90-160
multilivello
Macaron 1 Statico 150°C S Teglia L3 15-20
Griglia
1 Statico 185°C S metallica + L2 60-70
Tortiera
Torta di mele
Griglia
1 cottura 170c | s metallica + L4 65-75
multilivello X
Tortiera
Griglia
Tarte tatin 1 Statico 170°C N metallica + L2 40-60
Tortiera
Soufflé al 1 Statico 200°C S Teglia 13 10-15
cioccolato stampi
Griglia
Cheesecake 1 Statico 150°C S metallica + L2 50-65
Tortiera
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Tempo di cottura
dopo il preriscal-
damento* (min)

N° di Programma di

T Preriscal- Accessorio per Posizione

Categoria . L
g livelli cottura damento la cottura dei ripiani

1 Statico 180°C Teglia L3 20-25
Croissant 2 Cottura 180°C s Teglie L2+L5 2535
Prodotti surgelati multilivello
da forno
i Cottura N .
dolci 3 multilivello 160°C Teglie L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Statico 210 | s Teglia 13 30-45
congelato
. Griglia
Pane tostato 1 Supergrill 05 N . L6 4-6
metallica
Pane e
focacce Focaccia 1 Statico 200°C S Teglia Ll2oL3 25-35
Pane, intero 1 Statico 200°C S Teglia L3 35-50
Griglia metal-
1 Statico 200°C lica + stampo LlolL2 30-50
Torte salate per quiche
/ Quiche (26 S
cm @) Griglia metal-
2 Cottura 180°C lica + stampo | L1+L4 50-70
multilivello R
per quiche
= Soufflé al Teglia +
= . - 1 Statico 200°C S gl 13 20-35
m Focacce ‘ormaggio stampi
[9)]
c salate e Lasagne Griglia metal-
(<] sformati Ene, 1 Statico 200°C S lica + pirofila L3 40-60
> fresche
o da forno
m
,;_U Lasagne Griglia metal-
> ene, 1 Statico 180°C S lica + pirofila L3 50-60
@) congelate
e} da forno
-
— L
:Cu Cannelloni Griglia metal-
> L 1 Statico 180°C S lica + pirofila L3 45-55
congelati
da forno
Statico 250°C S Teglia 15-20
1 ; . i L2013
Pizza, fresh Pizza 250°C N Teglia 18-25
(Tray) i -
2 Cottura 180°C | s Teglie + Te L2+L5 25-35
multilivello glie profonde
Statico 250°C S Teglia 8-10
1 ) . ) L2013
Pizza fresca Pizza 300°C N Teglia 15-20
(tonda) B _
Pizza 2 Cottura 180°C | s Teglie + Te L2+L5 30-40
multilivello glie profonde
Statico 220°C S Griglia
. 1 Pizza 200°C N metallica L2ol3 10-15
Pizza
surgelata 2 Cottura 200 | s Griglia L2+L5 15-25
(crosta multilivello metallica
sottile) Cott Grigli
3 orura 180°C nela o oriase 20-30
multilivello metallica
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Tempo di cottura

. N° di Programma di o Preriscal- Accessorio per Posizione X .
Categoria T CT - ..~ dopoil preriscal-
livelli cottura damento  la cottura dei ripiani . (o
damento* (min)
Griglia
Pollo intero Cottura ’:2:?;;::3/:-:
arrosto 1 " 220°C S . L4 40-60
(1-1,2 ke) multilivello la teglia su L1
2 K8 con 150 ml di
acqua
Griglia metal-
Anatra 1 Cottura 200°C s lica + pirofila 3 50-60
arrosto multilivello
da forno
Griglia
Gallo 1 Cottura 220C | S metallica La 20-40
multilivello Posizionare la
tegliasu L1
Meat & ) Griglia metal-
Poultry Tacchino 1 Cottura 200°C s lica + pirofila L3 50-60
arrosto multilivello
da forno
Costolette di Griglia metal-
maiale (1000- 1 Statico 200°C S lica + pirofila L3 80-100
1200g) da forno
Salsicce 1 Supergrill 04 s Griglia L5 40-50
perg metallica é
=
Arrosto di Cottura o . =
manzo (500 g) ! multilivello 220°C S Teglia L3 20-40 8
<
Polpettone . Y . -
(1000-1500 g) 1 Statico 180°C S Teglia L3 40-50 ;
H <<
Pollo arrosto 1 CotArtAura 200°C S Teglia 4 45-60 a
con patate multilivello profonda =)
(O]
. o
Pescje'alla 1 Supergrill 04 N G”g“.a L5 15-30 Lo
griglia metallica =z
-
Bastoncini
. Cottura Y Teglia
Fish and i‘:ej;ii ! multilivello 200°C N Airfry** L 2025
Seafood g
Griglia
Pescealforno | 1 ECO 200 | N metallica 3 40-60
Posizionare la
tegliasu Ll
. . Griglia metal-
Gratinatodi | ECO 200 | N | lica+ pirofila 13 80-90
verdure
da forno
Patatine fritte o
verdure | " rgelate 1 mE(I)t:Itil\J/ree:lo 20| N Te‘fgr"a*f"' La 18-25
(300-500 g) v
Patate arrosto | 1 cottura 00c| s Teglia L4 3050
multilivello

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

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

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

. . Intervallo di .
. " Preriscal-  Posizione Intervallo di "
Simbolo Descrizione R temperatura . Descrizione
damento  dei ripiani 0) tempo (min)
@ Carne + NO 13-14 200-230 20-120 Per.arrostl di manzo, v.ltelllo e
;;3 Vapore maiale, pollame e tagli di carne.
% Pesce + NO L3-L4 150-180 15-60 | Per pesceintero e filetti.
2 Vapore

ﬁ% Verdure + NO 13-14 180-220 30-90 Per verdure grigliate e patate
£ Vapore arrosto

Per una cottura lenta con

Cottura A A )
[ -
leC delicata + NO 13 50-90 0-720 rls.u.ltatl simili al sous-vide.
C\?\ Utilizzalo per carne, pesce e
vapore verdure.

Uso dell’imbuto del vapore per i programmi di cottura a vapore
Dopo aver selezionato il programma di cottura a vapore, l'interfaccia utente chiede di aggiungere
acqua tramite I’accessorio dedicato (Imbuto vapore); procedere come segue.

1. Inserire I'imbuto del vapore nell’apposito foro nell’angolo in alto a destra della cavita
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2. Aggiungere 250 ml di acqua nell’imbuto del vapore

)

HZO/
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3.  Rimuovere lI'imbuto del vapore dal foro della cavita e chiudere la porta del forno.

Viene quindi visualizzata I'ora predefinita e il programma di cottura si avvia automaticamente dopo
un secondo. Il tempo potra essere modificato ruotando la manopola destra; & possibile modificare la
temperatura di cottura premendo I'icona dedicata. Entrambi i parametri possono essere impostati
entro un intervallo limitato come mostrato nella tabella riportata sopra.

Se la quantita di acqua aggiunta non é sufficiente o se non viene aggiunta acqua, il programma di
cottura procedera comunque in “Modalita a secco”, verra emesso un segnale acustico e sul display
verra visualizzato 9.

@
5

0 NOTE: Se viene caricata troppa acqua, quella in eccesso uscira dall’'ugello di scarico.

0 NOTE: al termine della cottura a vapore € possibile che sul fondo della cavita siano presenti residui
di acqua o condensa.

0 NOTE: se, dopo aver spento il forno, &€ necessario continuare la cottura, si consiglia di evitare I'uso
dei programmi Everyday Cooking e di optare invece per le funzioni standard.
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Programma di Accessorio per Posizione dei Tempo di

Ricetta Porzioni L .
cottura la cottura ripiani cottura (min)

Arrosto di manzo 500-800g Carne + Vapore 220°C Griglia metallica L3 30-40
Filetto di manzo 200g Carne + Vapore 200°C Griglia metallica L3 20-25
Polpettone 1000-1500g Carne + Vapore 200°C Griglia metallica L3 40-50
Filetto alla o - .
Wellington 500g Carne + Vapore 210°C Griglia metallica L3 50-80
Brasato 800-1000g Carne + Vapore 200°C Griglia metallica L3 40-70
c“;f:gtlt: di 1000-1200g | Carne + Vapore 200°C Griglia metallica 13 80-100
Carré di agnello 800-1000g Carne + Vapore 210°C Griglia metallica L3 60-80
C°§§'n°etﬁf, di 1500-2000g | Carne + Vapore 200°C Griglia metallica 13 80-100
Filetti di salmone 200-600g Pesce + Vapore 170°C Teglia L3 20-35
Tranci ditonno | 600 g (ca. 4 pz) | Pesce + Vapore 180°C Griglia metallica L3 15-20
= A
= Tranci dipesce | a0 (ca 4 p2) | Pesce + Vapore 180°C Teglia 13 15-20
m spada
[9)]
c i i . )
oS Filetto di 600g (app Pesce + Vapore 150°C Teglia L3 15-20
g merluzzo 4 pcs)
o
3 Orata, intera 1 Pesce + Vapore 170°C Teglia L3 35-45
>
8 Filetto di orata | 600 g (ca. 4 pz) | Pesce + Vapore 150°C Teglia L3 15-20
5 Filetto di
iletto di
= ° i .
2 branzino 600 g (ca. 4 pz) | Pesce + Vapore 150°C Teglia L3 15-20
Spiedini di pesce 8 pezzi Pesce + Vapore 150°C Griglia metallica L3 20-30
Calamari ripieni 4 pezzi Pesce + Vapore 180°C Teglia L3 25-40
Fennels 1 teglia Verdure + Vapore 200°C Griglia metallica L3 30-40
Verdure miste 1 teglia Verdure + Vapore 190°C Griglia metallica L3 40-45
Cavolfiori 1 teglia Verdure + Vapore 190°C Griglia metallica L3 40-50
Zucca, a cubetti 1 teglia Verdure + Vapore 200°C Griglia metallica L3 30-40
Peperoni ripieni 1 teglia Verdure + Vapore 180°C Griglia metallica L3 70-80
Zucchine ripiene 1 teglia Verdure + Vapore 190°C Griglia metallica L3 35-45
Bastoncini di . . .
1 teglia Verdure + Vapore 180°C Teglia L3 35-40
carote
Broccoli 1 teglia Verdure + Vapore 190°C Teglia L3 30-40
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Programma di Accessorio per  Posizione dei Tempo di

e IFerEAIE cottura la cottura ripiani cottura (min)
Ratatouille 1 teglia Verdure + Vapore 190°C Griglia metallica L3 40-45
Flan di verdure 6 stampini Verdure + Vapore 180°C Teglia + stampi L3 25-35
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6. CURA E PULIZIA
6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

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

prima di effettuare la pulizia manuale.

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

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

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

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

6.2. PULIZIA DEL FORNO

6.2.1. INTERNO DEL FORNO: funzioni di pulizia

858 pulizia pirolitica (a seconda del modello di forno)

Questo processo si basa sul processo chimico omonimo, che prevede la decomposizione di sostanze
complesse attraverso I'applicazione del trattamento termico.

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

Al termine del ciclo di pulizia, i residui di cibo lasceranno una patina bianca sulle superfici smaltate.
Per rimuovere questi residui, strofinare con un panno imbevuto di acqua e sapone e utilizzare una
spazzola o lana d’acciaio. Detergenti adatti sono acqua calda e sapone o detergenti per il forno.

Come funziona:

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

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

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

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

tenzione a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o
potabile.
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223 Hydroeasy Steam

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

Come funziona:

1. Versare 250 ml di acqua attraverso I'apposito imbuto del vapore.

2. Ruotare la manopola su $2, . Se necessario, ruotare la manopola di controllo per impostare il
programma Pulizia a vapore. Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato.

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

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

5 AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare
attenzione a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o
potabile. Passare un panno sul vano cottura e lasciare asciugare completamente per evitare
eventuali fenomeni di corrosione.

250 miH20
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PULIZIA DEL SISTEMA A VAPORE

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

6.2.1.1. \@I DECALCIFICAZIONE

Fase 1 (rimozione dell’acqua residua dal cestello):
i. Selezionare la modalita di decalcificazione dello scarico sulla manopola sinistra, quindi selezi-
onare la funzione di decalcificazione con la manopola destra e premere il pulsante Ora per con-
fermare.
ii. Posizionare il vassoio sul fondo della cavita e premere il pulsante Ora per avviare.
iii. Dopo I'emissione del segnale acustico che segnala di procedere alla seconda fase, rimuovere il
vassoio e pulirlo.
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Fase 2 (decalcificazione):
i. Posizionare I'imbuto per I'acqua e il vassoio e premere il pulsante Ora per confermare.
ii. Versare nell'imbuto 200 ml di acqua e 50 ml di decalcificante. Quindi premere il pulsante Ora
per confermare.
iii. Estrarre I'imbuto, chiudere lo sportello e premere il pulsante Ora per confermare.
iv. Il processo di decalcificazione richiedera alcuni minuti, dopodiché per procedere alla terza fase,
& necessario rimuovere il vassoio e pulirlo nuovamente.

250miH20

50 ml descaler
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Fase 3 (risciacquo):
i. Posizionare I'imbuto per I'acqua e il vassoio e premere il pulsante Ora per confermare.
ii. Versare nel I'imbuto 250 ml di acqua. Quindi premere il pulsante Ora per confermare.

iii. Una volta completato il primo scarico, versare nell'imbuto 250 ml di acqua. Quindi premere il
pulsante Ora per continuare il risciacquo.

iv. Una volta completato il secondo scarico, versare nell’imbuto 250 ml di acqua. Quindi premere
il pulsante Ora per continuare il risciacquo.

v. Al termine della funzione di decalcificazione, rimuovere il vassoio e I'imbuto.
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8
6.2.1.2. '3/ DRENAGGIO

Fase 1 (rimozione dell’acqua residua dal cestello):
i. Selezionare la modalita scarico-decalcificazione e successivamente selezionare la funzione di
scarico con la manopola destra.
ii. Posizionare il vassoio sul fondo della cavita e premere il pulsante Ora per avviare.
iii. Al termine della funzione di scarico, rimuovere il vassoio e pulirlo.
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6.2.2. ESTERNO DEL FORNO: smontaggio e pulizia della porta in vetro

1. Posizionare lo sportello a 90°. Ruotare le

linguette di bloccaggio della cerniera verso
|’esterno del forno.

2. Posizionare lo sportello a 45°. Premere
contemporaneamente i due pulsanti posti
su entrambi i lati delle spalle laterali dello
sportello e tirare verso di sé per rimuovere
la copertura dello sportello superiore dei
vetri.

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

4. AAVVERTENZA: Il vetro esterno non &
rimovibile.
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5. Pulire il vetro utilizzando un panno morbi-
do e prodotti detergenti idonei.
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Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi
che I'etichetta “LOW-E/PYRO” sia corret-
tamente leggibile e posizionata sul lato
inferiore sinistro dello sportello, vicino alla
cerniera laterale sinistra. In questo modo
I’etichetta stampata sul primo vetro rimar-
ra all’interno dello sportello.

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

Riportare quindi lo sportello a 90° e
ruotare le linguette di bloccaggio della
cerniera verso |'interno del forno.
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6.3 PULIZIA DEGLI ACCESSORI

Assicurarsi di pulire accuratamente gli accessori dopo ogni utilizzo e di asciugarli con un asciugama-
no. In caso di residui persistenti, valutare I'ipotesi di immergere gli accessori in una miscela di acqua
e sapone per circa 30 minuti prima di effettuare un secondo lavaggio.

PULIZIA DELLE GRIGLIE LATERALI:

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

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

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

SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

Sostituzione della lampadina in alto:

Scollegare il forno dalla rete elettrica.

Rimuovere la copertura in vetro della lampada.
Smontare la lampadina.

Sostituire la lampadina con una nuova dello stesso tipo.
Riposizionare la copertura in vetro della lampada.
Ricollegare il forno dalla rete elettrica.

ok wWNE

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
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Questo prodotto contiene una o pil sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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Sostituzione della lampadina laterale:

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Afferrare con attenzione la lampadina dalla sua base.
4. Inserire il vetro nuovo.
5. Reinstallare il vetro protettivo premendolo delicatamente finché non si blocca in posizione.
6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.
Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
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Questo prodotto contiene una o piu sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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7. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

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

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

Errore
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8. PROTEZIONE DELLAMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. SMALTIMENTO DELL’ELETTRODOMESTICO

Sull’elettrodomestico € riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/
UE relativa allo smaltimento di rifiuti diapparecchiature elettriche ed elettroniche. I rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche contengono sostanze inquinanti per I'ambiente
e componenti basilari riutilizzabili. E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche siano sottoposti a trattamenti specifici per rimuovere e smaltire
B . cttamente | materiali inquinanti e recuperare tutti i materiali riciclabili. Osservando
alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali causati dai rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche:
- | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere gestiti come rifiuti
domestici;
- I rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di raccolta
dedicate gestite a livello municipale o da una societa registrata.
In molti paesi potrebbe essere disponibile il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico,
quello vecchio puo essere restituito al rivenditore che & tenuto ad accettarlo gratuitamente, purché
sia di tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello acquistato.

8.2. PROTEZIONE E RISPETTO DELLAMBIENTE

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

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

1100

Cavo di alimentazione
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Discover Over The Air technology and bring innovation directly to your home

>3 >

(EN)Depending on the oven model. (FR) Selon le modéle de four. (IT) A seconda del modello diforno. (DE) Je nach Backofenmodell. (ES) Seguin el modelo de horno. (GR) Avéoya pe To HovTENO
Tou Upvou. (NL) Afhankelik van het ovenmodel. (PT) Dependendo do modelo do forno. (SK) Zalezi od modelu rury. (PL) Zalezy od modelu piekarnika. (CZ) Zavisi na modelu trouby.(RO) In functie de
modelul cuptorului. (HU) Csak ha vannak.Odvisno od modela pecice. (SL) U zavisnosti od modela rerne. (SR) Ovisno o modelu pecnice. (LT) Priklausomai nuo orkaités modelio. (EE) Olenevalt ahju
mudelist.(LV) Atkariba no krasns modela. (BG) B 3aBrcmmocT ot Moaena Ha dpypHaTa. (HR) Ovisno o modelu pecnice. (UA) 3anexxHo Bia Mmoaeni ayxoskw. (TR) Firn modeline bagli olarak.

(EN) Thanks to the “Over The Air " technology, you can effortlessly keep your oven up-to-date with the latest features.

If available, once the oven is connected, when the knob is turned on "Wi-Fi" or a cooking program has just ended, the update will automatically
initiate. "OtA" will appear on the display, the Wi-Fiicon will blink, and all product commands will be temporarily unavailable. This process may take a
few minutes, so please do not disconnect or unplug the oven during this time. Once the update is complete, "12:00" will blink on the display. Simply
reset the time and start cooking!

(FR) Grace a la technologie “Over The Air ", vous pouvez facilement garder votre four a jour avec les derniéres fonctionnalités.
Sidisponible, une fois que le four est connecté, lorsque le bouton est tourne sur « Wi-Fi» ou qu'un programme de cuisson vient de se terminer, la mise
ajour s'initiera automatiquement. « OtA » apparaitra sur I'écran, l'icobne Wi-Fi clignotera et toutes les commandes du produit seront temporairement
indisponibles. Ce processus peut prendre quelques minutes, veuillez donc ne pas débrancher ou déconnecter le four pendant ce temps. Une fois la
mise a jour terminée, « 12:00 » clignotera sur I'écran. Il vous suffit de réinitialiser I'heure et de commencer a cuisiner !

(IT) Grazie alla tecnologia “Over The Air", puoi mantenere il tuo forno aggiornato con le ultime funzionalita senza sforzo.

Se disponibile, unavolta cheilforno € connesso, quando la manopola € impostata su "Wi-Fi" o un programma di cottura € appena terminato, I'aggior-
namento si avviera automaticamente. "OtA" apparira sul display, I'icona Wi-Filampeggera e tuttii comandi del prodotto saranno temporaneamente
indisponibili. Questo processo puo richiedere alcuni minuti, quindi non scollegare o spegnere il forno durante questo tempo. Una volta completato
l'aggiornamento, "12:00" lampeggera sul display. Bastera reimpostare l'ora e iniziare a cucinare!

(DE) Dank der “Over The Air”-Technologie kdnnen Sie Ihren Ofen miihelos mit den neuesten Funktionen auf dem neuesten Stand halten.
Wenn verfugbar, startet das Update automatisch, sobald der Ofen verbunden ist, wenn der Drehknopf auf ,Wi-Fi" gestellt ist oder ein Kochpro-
gramm gerade beendet wurde. ,OtA" wird auf dem Display angezeigt, das Wi-Fi-Symbol blinkt und alle Produktbefehle sind vortbergehend nicht
verflgbar. Dieser Vorgang kann einige Minuten dauern, daher bitte den Ofen wahrenddessen nicht trennen oder ausschalten. Sobald das Update
abgeschlossenist, blinkt ,12:00" auf dem Display. Stellen Sie einfach die Uhrzeit neu ein und beginnen Sie mit dem Kochen!

(ES) Gracias a la tecnologia “Over The Air", puedes mantener tu horno actualizado con las ultimas funciones sin esfuerzo.

Si esté disponible, una vez que el horno esté conectado, cuando el mando se gire a "Wi-Fi" o un programa de coccidon haya terminado, la actual-
izacion se iniciara automaticamente. "OtA" aparecera en la pantalla, el icono de Wi-Fi parpadeara y todos los comandos del producto estaran tem-
poralmente inactivos. Este proceso puede tardar unos minutos, por lo que no desconectes niapagues el horno durante este tiempo. Una vez que la
actualizacion se complete, "12:00" parpadeara en la pantalla. Simplemente restablece la hora'y comienza a cocinar.

(GR) Xapn otnv texvoloyia “Over The Air", yrtopeite va Statnpeite tov $oupvo oag EVNHEPWHEVO HE TLG TIO TIPOSPATEG SUVATOTNTEG XWPIG KOTIO.
Edv eival dlabeoiuo, HOAG o doupvog cuvoebet kal o dlakdmng tebel otn Beon «Wi-Fi» r) HONG TEAELWOEL Eva TIPOYPAUUCA JAYELPEUATOG, N
evnugpwon Ba EekvrioeL autopata. To "OtA" Ba epdpaviotet otnv 08dvn, To eikovidlo Wi-Fi Ba avaBoofricel Kat OAeG oL VIOAEG TOU TTPOldvTog Ba
elvat mpoowpva pn 6labgotueg. Autr n Sladikacta PTtopet va SLAPKETEL Alyal AETTTA, ETIOPEVWG, PNV ATIOCUVOETETE 1| ByAAeTe ATtO TNV TTpida ToV
doUPVO KATA TN SLAPKELA AUTAG TNG TIEPLOSOU. MOALG OAOKANPWOEL N evnuépwaon, otnv 08évn Ba avaBoofrioet To «12:00». ATtAwg pubuiote Eava
TV Wwpa kal apxlote va payelpevste!

(NL) Dankzij de “Over The Air"”-technologie kun je je oven moeiteloos up-to-date houden met de nieuwste functies.

Als beschikbaar, zodra de oven is verbonden, en de knop op "Wi-Fi" staat of een kookprogramma net is afgelopen, zal de update automatisch be-
ginnen. "OtA" verschijnt op het display, het Wi-Fi-pictogram knippert, en alle productcommando’s zijn tijdelijk niet beschikbaar. Dit proces kan enkele
minuten duren, dus ontkoppel of ontplug de oven niet tijldens deze tijd. Zodra de update voltooid s, knippert “12:00" op het display. Stel gewoon de tijd
opnieuw in en begin met koken!

(PT) Gracas a tecnologia “Over The Air", pode manter o seu forno atualizado com as funcionalidades mais recentes sem qualquer esforco.
Se disponivel, uma vez que o forno esteja conectado, quando o botao for girado para "Wi-Fi" ou um programa de cozimento terminar, a atualizacao
sera iniciada automaticamente. "OtA" aparecera no display, o icone de Wi-Fi piscara e todos os comandos do produto ficarao temporariamente
indisponiveis. Esse processo pode levar alguns minutos, por favor, nao desconecte ou desligue o forno durante este periodo. Quando a atualizacao
estiver concluida, "12:00" piscara no display. Basta reiniciar a hora e comecar a cozinhar!

(SK) Vd'aka technolégii ,,Over The Air” mézete jednoducho udrziavat svoju ruru aktualizovanu s najnovsimi funkciami.

Ak je k dispozicii, po pripojeni rury, akonahle otocite gombikom na ,Wi-Fi" alebo skonciprogram varenia, aktualizacia sa automaticky spusti. Na displeji
sa zobrazi ,OtA" ikona Wi-Fi bude blikat a vietky prikazy produktu budu do¢asne nedostupné. Tento proces mdze trvat niekolko minut, takze rdru
pocas tejto doby neodpajajte ani nevypinajte. Po dokonceni aktualizacie bude na displeji blikat ,12:00". Staci nastavit ¢as a zacat varit!

(PL) Dzieki technologii ,,Over The Air” mozesz bez wysitku utrzymywac swoj piekarnik na biezaco z najnowszymi funkcjami.

Jesli dostepne, po podtaczeniu piekarnika, gdy pokretto zostanie obrédcone na ,Wi-Fi" lub program pieczenia sie zakonczy, aktualizacja rozpocznie
sie automatycznie. Na wyswietlaczu pojawi sie ,OtA", ikona Wi-Fi zacznie migac, a wszystkie polecenia produktu bedg tymczasowo niedostepne.
Proces ten moze potrwac kilka minut, wiec prosze nie odtgczac aninie wytgczac piekarnika w tym czasie. Po zakonczeniu aktualizacji na wyswietlaczu
zacznie migac ,12:00" Wystarczy zresetowac czas i rozpoczac gotowanie!

(CZ) Diky technologii “Over The Air" muzete bez namahy udrZovat svou troubu aktualizovanou s nejnovéjsimi funkcemi.

Pokud je k dispozici, jakmile je trouba pfipojena a knoflik je nastaven na ,Wi-Fi" nebo kdyz prave skonci program vareni, aktualizace se automaticky
spusti. Na displeji se objevi ,OtA" ikona Wi-Fi bude blikat a vSechny prikazy produktu budou doc¢asné nedostupné. Tento proces maze trvat nékolik
minut, proto prosim béhem této doby troubu neodpojujte ani nevypinejte. Jakmile bude aktualizace dokoncena, na displeji bude blikat ,12:00". Jed-
noduse nastavte Cas a za¢néte varit!



(RO) Datorita tehnologiei ,,Over The Air", puteti mentine cu usurinta cuptorul actualizat cu cele mai recente functii.

Daca este disponibila, odata ce cuptorul este conectat, cand butonul este rotit pe ,Wi-Fi" sau un program de gatit tocmai s-a incheiat, actualizarea
se va initia automat. ,OtA" va apéarea pe afisaj, pictograma Wi-Fi va clipi si toate comenzile produsului vor fi temporar indisponibile. Acest proces
poate dura cateva minute, asa ca va rugam sa nu deconectati sau sa opriti cuptorulin aceasta perioadad. Odata ce actualizarea este finalizata, ,12:00"
va clipi pe afisaj. Resetati ora siincepeti sa gatiti!

(HU) Az ,,Over The Air"” technoldgianak készénhet6en konnyedén naprakészen tarthatja siitéjét a legujabb funkciokkal.

Ha elérhetd, a sUt6 csatlakoztatasa utan, amikor a kapcsolot a \Wi-Fi" dlldsba forditja, vagy egy fézési program éppen befejezddott, a frissités au-
tomatikusan elindul. Az ,OtA" megjelenik a kijelzén, a Wi-Fiikon villog, és a termeék dsszes parancsa ideiglenesen nem lesz elérheté. Ez a folyamat
néhany percigtarthat, ezért kérjuk, ne huizza ki a sttét vagy ne kapcsolja kiebben az idészakban. Amint a frissités befejez&dik, a kijelzén , 12:00" villog.
Egyszerlen allitsa vissza az idét, és kezdjen féznil

(SL) Zahvaljujo¢ tehnologiji ,Over The Air* lahko brez truda posodabljate svojo pecico z najnovejsimi funkcijami.

Cejenavoljo, se bo po povezavi pecice in ko obrnemo gumb na "Wi-Fi" ali ko se program kuhanja konca, posodobitev samodejno zacela. Na zaslonu
se bo prikazalo "OtA", ikona Wi-Fibo utripala in vsi ukazi bodo za¢asno nedostopni. Ta postopek lahko traja nekaj minut, zato prosimo, da pecice med
tem ne izklopite ali odklopite. Ko je posodobitev kon¢ana, bo na zaslonu utripala stevilka "12:00". Preprosto ponastavite uro in za¢nite kuhati!

(SR) Zahvaljujuci tehnologiji ,,Over The Air*, mozete bez napora odrzavati svoj Sporet azuriranim sa najnovijim funkcijama.

Ako je dostupno, ¢im rerna bude povezana, kada se dugme okrene na ,Wi-Fi"ilikada se zavrsi program pecenja, azuriranje ¢e se automatski pokrenu-
ti. Na ekranu ¢e se pojaviti ,OtA", ikonica Wi-Fi-a ce treperiti, a sve komande proizvoda ¢e priviemeno biti nedostupne. Ovaj proces moze potrajati
nekoliko minuta, pa vas molimo da ne iskljucujete rernu iz struje dok traje azuriranje. Nakon zavréetka azuriranja, na ekranu ce treperiti, 12:00". Samo
resetujte vreme i pocnite sa kuvanjem!

(LT) Dél ,,Over The Air" technologijos galite be jokiy pastangy palaikyti savo orkaite atnaujinta su naujausiomis funkcijomis.

Jeiyra, prijungus orkaite, kai rankenélé pasukta |, Wi-Fi" arba kg tik baigési gaminimo programa, atnaujinimas prasidés automatiskai. Ekrane pasirodys
LOtA",  Wi-Fi" piktograma mirkses, o visi gaminio valdymo mygtukai laikinai neveiks. Sis procesas gali uztruktikelias minutes, todél prasome neatjungti
orkaites Siuo metu. Baigus atnaujinima, ekrane prades mirkseti, 12:00" Tiesiog nustatykite laikg iS naujo ir pradekite gamintil

(EE) Ténu ,,Over The Air” tehnoloogiale saate holpsalt hoida oma ahju ajakohasena uusimate funktsioonidega.

Kui saadaval, siis kui ahi on Uhendatud ja nupp on keeratud ,Wi-Fi" peale voi klipsetusprogramm on just I6ppenud, algab varskendus automaatselt.
Kuvatakse ,OtA", Wi-Fiikoon vilgub ja kdik toote kasud on ajutiselt keelatud. See protsess voib votta paar minutit, nii et palun arge selle aja jooksul
ahju lahti Uhendage ega valja lUlitage. Kui varskendus on I6petatud, hakkab ekraanil vilkuma , 12:00" Lintsalt lahtestage aegja alustage kipsetamist!

(LV) Pateicoties “Over The Air” tehnologijai, jiis varat bez piepiiles uzturét savu cepeskrasni atjauninatu ar jaunakajam funkcijam.

Jatasir pieejams, tiklidz cepeskrasns ir pievienota, kad poga ir pagriezta uz "Wi-Fi" vai édiena gatavosanas programma tikko beigusies, atjauninasana
saksies automatiski. Displeja paradisies ,OtA", Wi-Fi ikona mirgos, un visas produkta komandas islaicigi nebis pieejamas. Sis process var ilgt dazas
minUtes, tapéc lbdzu, neatvienojiet un neizsledziet cepeskrasni saja laika. Kad atjauninasana bus pabeigta, displeja mirgos ,12:00". Vienkarsi ati-
estatiet laiku un saciet gatavot!

(BG) bnaropapeHue Ha TexHonorusTa ,,Over The Air*, MoeTe iecHo Aa noaAabpyKaTe pypHaTa CM aKTyasIM3MpaHa C Haln-HOBUTe GYHKLUMU.
AKO e Ha/IM4HO, cnef KaTto ypHaTa ObZe CBbp3aHa, Korato Oy TOHBT ce 3aBbpTy Ha ,Wi-Fi" nnn mporpamaTa 3a roTBeHe TOKY-LLO € MPUK/IKoYMAa,
aKTya/v3aumsTa Le 3anoyHe asToMaTnyHo. Ha ancnnes we ce nossu ,OtA", nkoHaTa 3a Wi-Fi e Mura 1 BCUYKM KOMaHAW Ha MpoayKTa Lie 6baaT
BPEMEHHO HEAOCTbIMHN. TO3M MPOLIEC MOXE Aa OTHEME HAKOIKO MUHYTK, Taka Ye MOns, He 13ktoyBariTe dypHaTa npes Tosa Bpeme. Cnes kaTto
aKTyanM3aumaTa NpUKIoYM, Ha Ancnnen e mura , 12:00" MNpocTo HynmpanTe Yaca v 3anoYHeTe Aa roteuTel

(HR) Zahvaljujuci tehnologiji ,Over The Air*, mozete bez napora odrzavati svoju pec¢nicu azuriranom s najnovijim funkcijama.

Ako je dostupno, nakon Sto je pecnica povezana, kada se gumb okrene na "Wi-Fi" ili je program kuhanja upravo zavrsio, azuriranje ¢e se automatski
pokrenuti. "OtA" ¢e se pojaviti na zaslonu, Wi-Fiikona c¢e treptati, a sve naredbe proizvoda ¢e biti privremeno nedostupne. Ovaj postupak moze po-
trajati nekoliko minuta, pa molimo da ne iskljucujeteiline iskopcavate pecnicu tijekom tog vremena. Nakon zavrsetka aZzuriranja, na zaslonu ¢e treptati
"12:00" Jednostavno ponovno postavite vrijeme i poc¢nite kuhati!

(DA) Takket vzere “Over The Air"”-teknologi kan du nemt holde din ovn opdateret med de nyeste funktioner.

Hvis tilgaengelig, vil opdateringen automatisk starte, nar ovnen er forbundet, og drejeknappen er drejet til "Wi-Fi" eller et madlavningsprogram netop
er afsluttet. "OtA" vil blive vist pa displayet, Wi-Fi-ikonet vil blinke, og alle produktkommandoer vil midlertidigt veere utilgeengelige. Denne proces
kan tage et par minutter, s& undlad venligst at afbryde eller tage ovnen ud af stikket i mellemtiden. N&r opdateringen er faerdig, vil “12:00" blinke pa
displayet. Du skal blot nulstille tiden og begynde at lave mad!

(F1) “Over The Air” -teknologian ansiosta voit helposti pitaa uunisi ajan tasalla uusimmilla ominaisuuksilla.

Jos saatavilla, kun uuni on kytketty, ja valitsin kaannetaan "Wi-Fi"-asentoon tai ruoanlaitto-ohjelma on juuri paattynyt, paivitys kdynnistyy automaat-
tisesti. Naytolla nakyy "OtA", Wi-Fi-kuvake vilkkuu, ja kaikki uunin komennot ovat tilapaisesti poissa kaytdsta. Tama prosessi voi kestda muutaman
minuutin, joten &la irrota uunia paivityksen aikana. Kun paivitys on valmis, ndytolla vilkkuu "12:00". Aseta aika uudelleen ja aloita ruoanlaitto!

(NOR) Takket vzere «Over The Air»n-teknologien kan du enkelt holde ovnen oppdatert med de nyeste funksjonene.

Hvis tilgjengelig, nar ovnen er koblet til, og bryteren er satt pa «Wi-Fi» eller et matlagingsprogram akkurat er ferdig, vil oppdateringen starte automa-
tisk. «OtAn vil vises pa skjermen, Wi-Fi-ikonet vil blinke, og alle produktkommandoer vil vaere midlertidig utilgjengelige. Denne prosessen kan ta noen
minutter, sa ikke koble fra eller sl& av ovnenilgpet av denne tiden. Nar oppdateringen er fullfert, vil «12:00» blinke pa skjermen. Bare tilbakestill tiden,
ogbegynn alage mat!

(SV) Tack vare “Over The Air"-teknologin kan du enkelt halla din ugn uppdaterad med de senaste funktionerna.

Om tillgangligt, nér ugnen ar ansluten och vredet ar vridet till "Wi-Fi" eller ett matlagningsprogram just har avslutats, kommer uppdateringen att
starta automatiskt. "OtA" kommer att visas pa skdarmen, Wi-Fi-ikonen blinkar och alla produktkommandon kommer tilifélligt att vara otillgangliga.
Denna process kan ta nagra minuter, sa koppla inte ur eller stédng av ugnen under denna tid. Nar uppdateringen &r klar, kommer "12:00" att blinka pa
skarmen. Stall bara in tiden igen och bérja laga mat!

(UKR) 3aBasku TexHonorii «Over The Air» BU MoyeTe 6e3 3a1BUX 3ycW/Ib OHOBJ/IIOBaTU Ballly yXOBKY 0 OCTaHHIX BEpCiil 3 HOBUMU GYHKLIAMU.
AKLLO AOCTYNHO, MICNA MIAKIFOYEHHS OYXOBKM, KO pyyYka nepemMkHyTa Ha «Wi-Fi» abo mporpaMa MpuroTyBaHHA LLIOVMHO 3aBEPLLIMIACA, OHOBIEHHS
PO3MOYHETLCS aBTOMATUYHO. Ha avcnnei 3'asmtbcs «OtAy, ikoHka Wi-Fi 6amimaTime, | BCi koMaHaM MPUICTPOD TMMYacoBO ByayTb HeAOCTYMHI. Llen npouec
MOXe 3aHATI Kislbka XBUAMH, TOMY He Bid'€AHYMTE Ta He BMMMKaMTE AyXOBKY Mia Hac OHOBMEHHS. [iCa 3aBepLUEHHS OHOBEHHS Ha A1CrNel MoYHe
B6nMaT «12:005. [1pOCTO CKMHETE Yac i MoYVHaMTe roTyBaTy!

(TR) “Over The Air" teknolojisi sayesinde, firininizi en yeni 6zelliklerle zahmetsizce giincel tutabilirsiniz.

Eger mevcutsa, firn baglandiginda, dugme "Wi-Fi" moduna cevrildiginde veya bir pisirme programi sona erdiginde gliincelleme otomatik olarak baslar.
Ekranda "OtA" gortinecek, Wi-Fi simgesi yanip sénecek ve tim Urtin komutlari gecici olarak kullanilamaz olacaktir. Bu islem birkac dakika strebilir, bu
nedenle lUtfen bu sure icinde firini kapatmayin veya fisten cekmeyin. Glincelleme tamamlandiginda, ekranda “12:00" yanip sénecektir. Sadece saati
yeniden ayarlayin ve pisirmeye baslayin!
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