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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 instructions,
and keep it for future reference.

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

© 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

e Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

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

Use in accordance with attendend use

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

Use limitations

e The appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and
maintenance shall not be made by children without supervision.

e This appliance is not intended to be used by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experi-
ence and knowledge, unless they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

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

o 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 continuously super-
vised.

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

INSTALLATION WARNINGS

* The oven can be located high in a column or under a worktop.

e Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space to allow
proper circulation of the fresh air required for cooling and protecting the
internal parts. Make the openings specified on the illustrations according
to the type of fitting. Always fix the oven to the furniture with screws pro-
vided with the appliance.
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No additional operation/setting is required in order to operate the appli-
ance at the rated frequencies.

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

During installation the oven should be disconnected from the mains to
avoid overheating.

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

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

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

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

Remove the packaging material before operating the appliance.

During installation do not use the oven door’s handle to lift and move the
oven.

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

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

Do not install the product in open environments exposed to atmospheric
agents.

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

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

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 wiring
placing an omnipolar breaker, with contact separation compliant to the
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requirements for overvoltage category lll, between the appliance 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 suitable type.

The plug and the socket must be conformed to the current norms of the

installation country.

The yellow-green earth cable should not be interrupted by the breaker.

The socket or omnipolar breaker used for the connection should be easily

accessible when the appliance is installed.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard. For

any repairs, refer only to the Customer Care Department and request the

use of original spare parts.

Disconnect the appliance from the mains electricity supply before carry-

ing out any work or maintenance on it.

A\ WARNING: ensure that the appliance is switched off before replacing

the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.

The oven must be switched off before removing the removable parts. Af-

ter cleaning, reassemble them according the instructions.

The use of any electrical appliance implies the observance of some fun-

damental rules:

— do not pull on the power cable to disconnect the appliance from the
power source;

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

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

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

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

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

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

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).
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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 ex-
ternal switching device, such as a timer, or connected to a circuit that is
regularly switched on and off by the utility.

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

USE & MAINTENANCE

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.

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

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

Only use the temperature probe recommended for this oven.

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

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.
Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20
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 single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other protection,
in direct contact with the hot enamel, risk melting and deteriorating the
enamel of the insides.

A\ WARNING: Never remove the oven door seal.

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

A\ WARNING: Do not place food directly on the oven racks. Always use
parchment paper and/or suitable baking trays or pans.

Wash all accessories before first use with a solution of hot water and
washing up liquid.
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WARNINGS (*FOR EASY STEAM)

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

e Use only drinking water to fill in the cavity bottom during the steam func-
tion.
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* Depending on the oven model.
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2. PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

2.2. ACCESSORIES
Metal grid

. Control panel

. Shelf positions numbers
Grids

Trays

Fan cover

Oven door

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

. Telescopic Guides

. Serial number & QRcode

NoupwNe

O 0

Write here your serial number for future reference.

Deeper Tray

A wire rack in an oven is a removable and ad-
justable shelf that supports cooking utensils and
can be adjusted to different heights for different
cooking needs. Do not place food directly on it;
instead, use parchment paper or suitable baking
sheets.

Baking tray (only if present*)

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

Telescopic Guides (only if present*)

O

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

Telescopic oven rails are shelves that can be
extended, making it easier to place or remove
items, without the need to reach deep inside a
hot oven. They improve safety, stability, and can
be adjusted at different level positions.

1) EN 10



Lateral wire grids (only if present*

Softclose/Soft open hinges (only if present*)

— A

»//

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

H-Lab Tray — BBQ mode (only if present*)

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

H-Lab Tray — STEAM mode (only if present*®)

The convex shape is suitable for grilling in the
oven at high temperature (220°) allowing a BBQ
result even at home with little smoke thanks to
the drainage action of the fats on the bottom of
the tray.

Catalytic Panels (only if present*)

The concave shape allows a correct circulation

of humidity generated in cooking, keeping the
food humidity rate high. According to the quan-
tity of water inserted in the tray, a drier or more
“wet” cooking will be obtained.

Catalytic Fan Cover (only if present®)

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

EN 11 1)
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Airfry tray (only if present*)

The airfry tray ensures that hot air reaches the
food evenly and tridimensionally, resulting in a
crispier exterior while maintaining tenderness
inside. A baking tray can be optionally placed at
L1 to collect juices or breadings.
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EN: Do not place food directly on the oven racks. Always use parchment paper and/or suitable baking trays
or pans.
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2.3. CONTROL PANEL

Steam 23
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Low Power Consumption Data According To Commission Regulation (EU) 2023/826

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

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

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

Function selector knob
Main menu

Timer

LED display

Plus button (+)

Minus button (-)
Temperature selector knob

NoukrwNeR

MAIN FUNCTIONS
The display has 3 main functions:

Symbol Function Description

— Press once to activate Child Lock, twice to access
:— Main menu to Time of the day, three times for alarm volume,
and four times for brightness adjustment mode.

@ . Press once for cooking duration, twice for the
Timer menu . R
minute minder
Press these buttons to increase/decrease the
_+_ values or to activate/deactivate a function in the
+/- adjustment modes.
— Hold + for 5 sec to activate the Time of the day
in the display.

EN13 1)
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3. BEFORE STARTING

3.1. INFORMATION TO START

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

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

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. 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.

3.2. FIRST USAGE
When the appliance is switched On for the first time, the initial step is to set time of day.

e SET THE TIME: The display will show “OFF”. Press “+” to adjust the current hour. Wait 5 secs for
confirmation.

Jr

JF
Il
>+
o]

SET WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

3.3. PRELIMINARY CLEANING

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

7

>
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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
0 o
» \v N ‘Q
I * & B
- [ - Er
8 &) 48 B
=
3
SET COOKING PROGRAM o
Turn the function knob to select the desired program and turn the temperature selector knob to set %
the temperature. 5
=
()
=
SET SET =
0 L4 w
P @ 50 =
I ok - :
250 ; \‘ 100
Cl':l \EC& . \120
8¢ [ 200 '140‘ 150
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MAIN MENU _ .
Access the Main menu by pressing \—= . To navigate into tap \== as many times as is needed to enter

in the following settings:

¢ CHILD LOCK

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors.

To activate the screen lock, press “Main menu” once, then press “+” to confirm the function.
To deactivate the lock, press “Main menu”, then press “-“.

Activate
= +
® _
STAND BY
Deactivate
—+ =
- |®
SET

© norTE:

Child Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on ‘0’, the display buttons
will not work until the lock is deactivated. Even if the function selector knob switches position at this
time, the heaters and the turbo fan will not work.

Key Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on a position different than
‘0’, only the display buttons will not work until the lock is deactivated. If the function selector knob
switches position, the product will work in accordance with the selected program.

& cLock SET

Allows Itgchange the time of the day. _

Press == to enter in the Main menu. Tap \== as many times (x2) as you need to §e_|ect “Time of day”.
Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press Main menu := once.

_|_

+
1

|5

\

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
PRESS x2 SET MAIN MENU

° NOTE: the oven is default set on “24h” mode. To switch to “12h” mode hold “+” for 5 secs while
stand by. Do the same to switch back to “24h” mode.

1) EN 16



< ALARM VOLUME

AIIowsltgchange the volume of the warning tone.

Press \— to enter in the Main menu. Tap as many times (x3) as you need to select “Alarm volume”.
On the display will appears “b-01". The numbers represent the level of sound intensity, editable using

“+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu :— once.

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

PRESS x3

30 DISPLAY BRIGHTNESS

AIIowsIE) change the brightness of the oven display tone. —
Press .— to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”. §
On the display will appears “d-01”. The numberslgpresent the level of brightness intensity, editable Q
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu .= once. o
o
z
)
g
o
w
o
+ = = + ©

— @ | —

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
PRESS x4 SET MAIN MENU
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TIMER MENU
Access the Timer menu by pressing @ . To navigate into tap @ as many times as is needed to enter
in the following settings:

(€ COOKING DURATION

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

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm
wait 5 secs or press “Timer menu”.

+
I

AIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
TIMER MENU

The countdown starts when the timer is set. During cooking phase is possible to change the duration
value by entering in “Cooking duration” mode and by using “+/-“. When duration is elapsed, the display
will show “End”.

To stop the Cooking Duration hold Timer @ button for 3 secs or reset the timer value using “-“.

When Cooking is Finished:

1. "End" appears on the display, a warning tone will be produced for 30 sec. if not cancelled.

2. Pressthe "Timer" & button to cancel the warning tone. "End" will disappear from the display the

current time of day will be shown instead.

°WARNING: The oven is now in manual mode, oven function and thermostat commutator should be
turned off as well, if not, the oven will go on heating.

0 NOTE: The warning tone will be muted by any button press other than the Timer @ button, with
the "End" remaining on the display and the oven remaining inoperative.

1) EN18



(2 MINUTE MINDER

Allows to use the oven as alarm clock.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Tap @ as many times (x2) as you need to select
“Minute minder” . Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press “Timer menu”.

+
I

|
O e

_
Q —
AIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
TIMER MENU

PRESS x2 SET

When the countdown is completed:

1. The Alarm (3 icon flashes on the display and a buzzer tone is produced lasting for 30 sec. if not
cancelled.

2. Pressany key to cancel the alarm tone. The current time of day will be shown on the display. Oven
will go on operating until the left knob is turned in 0 position.

"« u

To stop the Minute Minder hold Timer button ® for 3 secs or reset the value using
OVEN COMMUTATOR STATUS INDICATION
Cooking Function Selector:

When the cooking function selector of the oven is turned to anyone of "ON" positions, the |I| (Cooking
Function ON) icon appears on the display.

Temperature Selector:

Whenever the oven temperature is lower than the set temperature, the B (Thermostat ON) icon
appears on the display.

EN 19 1)
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4.2. COOKING FUNCTIONS
4.2.1. STANDARD FUNCTIONS

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

“YES” means that preheating is required; “NO” means that preheat is not suggested and foods must
be inserted with cold oven.

) Suggested .
Symbol Function " Preheat Suggestions
Y shelf position £8
The fan circulates room temperature air around the
SOJE; Defrost NO frozen food, allowing it to defrost slowly without
changing the protein content of the food.
L3/L4
(for single level)
@ Multi-Level L2+L5 VES IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas on one or more
(*¥**) (for double level) levels. Ideal to cook different foods.
L2+L4+L6

(for triple level)

— Fan Assisted IDEAL FOR: whole chicken, chicken pieces, vegetables,
5’> (%% L2/13/L4 YES and pastries on one level using the combination of the

fan with upper and lower heating elements.

5” Fan Assisted

C\& +Steam (**%) L2/L3/14 YES IDEAL FOR: cakes, biscuits and vegetables.

IDEAL FOR: cooking chicken pieces, whole pieces of
meat, fish or gratin. Slide the drip tray under the shelf to
collect juices. Turn food over halfway through cooking if

needed.
\Ei), *ECO L3/L4 NO This function allows to save energy during cooking
keeping the food moist and tender.
NOTE: Once desired temperature set, temperature
adjustment shouldn't be decreased in this function until
pre-heat completed.
IDEAL FOR: preparing frozen foods or breaded par-
=, Airfry L4 NO cooked foods which are usually fried.
> (**%*) Thanks to the dedicated tray, the hot air can flow even-

ly over the foods.

IDEAL FOR: tarts, quiches and thin pizzas using fan and
Bottom+Fan L3/L4 NO lower heating. it helps cook the top part with indirectly
radiated heat.

B

R *Conventional L2/13 YES IDEAL FOR: cakes, breads, bISCuIt.S, quiches on one level
using both upper and lower heating.
*Conventional
C& . +Steam L2/13 YES IDEAL FOR: bread, whole pieces of meat and fish.
X (**%)
IDEAL FOR: big quantities of sausages, steaks and toast
o~ L6 for thin foods bread.
. **Grill L4 for thicker NO The entire area below the grill element becomes hot.
foods Use with the door closed. Turn food two thirds of the
way through cooking (If necessary).
pizza L2/13 YES IDEAL FQR:aII kind of pizzas with or without
preheating the oven.

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

5.1. GENERAL COOKING TABLE

@ 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.

o . . Cooking time
Category Recipe hPer e I Preheat e Sh.e-lf after preheating
levels program accessory position *{min)
Conventional 170°C L3 20-30
1 Multilevel*** 155°C Deeper tray L4 30-40
Fan assisted*** | 140°C L4 25-35
Small cakes / v Deeper +
Muffins 2| Multilevel*** | 150°C -ep L2+L5 3545
baking trays
3 | Multilevel*** | 145°C Deeper+ || +14+16 40-50
baking trays
Conventional 160°C Metal erid + L2 30-40
Sponge cakes 1| Multilevel*** | 160°C Cakegﬁn 3 30-40
(26 cm @) Fan assisted*** | 150°C % L2 20-30
2 | Multilevel*** | 150°C Metalgrids |, 40-50
+ Cake tin
Conventional 150°C L3 30-40
Biscuits/ 1 Multilevel*** 150°C Deeper tray L3 25-35
Shortbreads Fan assisted*** | 130°C Y L4 15-25
2| Multilevel** | 140°C Deeper + L2415 50-60
baking trays
1 Conventional 190°C Deeper tray L3 25-35
Choquettes N
2 Multilevel*** | 170°C Deeper tray L2+L5 35-45
Yorkshire pudding 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Sweet
Meringues 1 Multilevel*** 90°C Y Deeper tray L4 80-100
bakery
Macaron 1 Conventional 150°C Y Deeper tray L3 15-20
1 | Conventional | 170°C v Metal grid + 12 70-80
Cake tin
Apple pie Metal arid
1 Fan assisted*** |  150°C Y eta gr.l * L2 50-70
Cake tin
Tarte tatin 1 | Conventional | 170°C v Metal grid + L4 60-70
Cake tin
Tarts 2 Bottom+fan 180°C N Metal gr.|d * L3 30-40
Cake tin
Chocolate souffle 1 Conventional 200°C Y Deeper tray + L3 10-15
molds
Cheesecake 1 Conventional 150°C Y Metal gr.|d * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Deeper tray L3 20-25
Frozen 2| Multilevel** | 180°C y Deepertray | L2+L5 25-35
croissants
3 Multilevel*** | 160°C Deeper tray L2+L4+L6 30-40
Strudel, frozen 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L3 30-45
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Cooking time

Category Recipe i Geeii Preheat sl She'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Breads Toast bread 1 Grill max N Metal grid L6 8-10
and
Focaccia 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 25-35
Flatbread
Bread, whole 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 30-50
Salty cakes / 1 Conventional | 200°C '\gitiilhint[ij; L1 or L2 30-50
Quiches A Vietal arid
(26 cm @) 2 | Multilevel*** | 180°C eragnd | 50-70
Quiche tin
Cheese souffle 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Metal grid +
Lasagna, fresh 1 Conventional | 200°C Y ovenproof L3 30-45
Savory pies dish
cas::iles Metal grid +
Lasagna, frozen 1 Conventional | 180°C Y ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Cannelloni, fresh 1 Conventional | 200°C Y ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Baked pasta 1 ECO 200°C N ovenproof L4 25-35
dish
) Conventional | 230°C Y 15-25
8 Pizza, fresh 1 Pizza 230°C N Deeper tray L2 orL3 2535
Py
= (Tray) Multilevel Deeper +
=2 ° -
= 2 n 180°C Y Baking trays L2+L5 30-40
[9)]
C Conventional max Y : 8-15
r?‘ pizza, fresh 1 Pizza max N Baking tray L2 or L3 10-25
= ) (Round) Multilevel Deeper +
% Pizza 2 - 180°C Y . L2+L5 30-40
o Baking trays
1 Airfry*** 220°C N Airfry tray*** L4 15-25
Frozen pizza 2 l\/IuLtlvael 200°C Metal grids L2+L5 15-20
- Y
3 | Multlevel | yghc Metalgrids | L2+L4+L6 15-25
Metal grid
Roasted whole 1 ECO 220°C N Place deeper L3 50-70
chicken** tray at L1
(1-1.5kg) ]
1 Fan assisted***|  200°C Y Deeper tray L2 45-60
Meat
& 1 Airfry*** 220°C N Airfry tray*** L4 35-45
Poultry Chicken thighs .
1 Fan assisted***|  190°C Y Deeper tray L3 30-50
Metal grid
Roasted Duck** 1 ECO 220°C N Place deeper L3 50-70
tray at L1
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Cooking time

Category Recipe i Geeii Preheat sl She'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Metal grid +
Roasted 1 ECO 220°C N Ovenproof L3 50-70
Turkey** dish
1 Fan assisted***|  200°C Y Deeper tray L2 45-60
. Metal grid +
Pork ribs X .
(1000-1200g) 1 Conventional | 200°C Y Ovedrypr:oof L3 80-100
Meat s
& Metal grid
Sausages** 1 Grill 230°C N Place deeper L4 30-40
Poultry tray at L1
Roast beef (500g)| 1 Conventional | 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf . R ’
(1000-1500) 1 Conventional | 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted chicken 1 ECO 220°C N Deeper tray L4 55-75
with potatoes 1 Fan assisted***|  200°C \ Deeper tray 2 orlL3 50-60
Grilled seafood 1 Grill 220°C N Metal grid L4 15-30
Frozen fish sticks 1 Airfry*** 200°C N Airfry tray*** L4 20-25
Fish and i< il . .
Seafood Fis et 1 Conventional | 170°C Y Deeper tray L3 10-25
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L4 20-30
trayatL1 9
. =2
Metal grid + =
Vegetable gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35 E
dish =)
F French o
rozen Frenc P R ; ks . 0]
Fries (300-500g) 1 Airfry 200°C N Airfry tray L4 30-40 5
Frozen potato 8
Vegetables wedges 1 Airfry*** 200°C N Airfry tray*** L4 25-35 ]
(400-600g)
Metal grid +
Potato gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35
dish
Roasted 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L4 50-60
potatoes 1 Fan assisted***|  180°C \ Deeper tray L4 20-30
Deeper tray+
Complete Chicken pieces + ihé:lzzltigr:;ci 50-60
P apple pie + baked 3 | Multilevel*** | 180°C N _ L1+13+L5 45-55
menu (Metal grid
pasta 35-45
+ ovenproof
dish)

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required

** Turn food over halfway through cooking if needed.

*** it depends on oven model
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5.2. EASY STEAM COOKING TABLE

Food category with easy steam menu allows to cook a variety of recipes without preheating the oven,
thanks to dedicated cooking programs tailored to each category needs. “Easy steam” mode can be
used to obtain a crispier crust and a glossier surface.

Use the easy steam mode for single level cooking and do not preheat. Put the volume of water spec-
ified in the table at the bottom of the cavity and activate the function and temperature as shown in
the table below when the oven is cold. The values in the table are average parameters for each food
category. They can be changed according to preferences.

Vel & Temperature | TimeRange
Symbol Food category water in P X g Description
. range (min)
cavity
. Meat NO | 2:3-4 | 170ml |180°C-220°C 20.80 | Forbeef, vealand pork roasts,
D poultry and cuts of meat.
63 . Fish NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 For whole fish and fillets.
)
QL Vegetable NO 344 | 170ml | 200°C220°C 40-80 For roasted vegetables and
Q potatoes
P Vegetable NO 344 | 170ml | 190°C-200°C 2550 For roasted vegetables and
I ¢ :\)\ potatoes
Cz . Bakery NO 2-3 100 ml | 200°C-220°C 30-40 For bread or bread loaves
)
5’> [3 Bakery NO 2 100ml | 170°C-190°C 25-35 For bread or bread loaves
P N\

© NOTE: if, after turning off the oven, there is a need to continue cooking, it’s recommended
avoiding the use of easy steam programs and instead opting for standard functions.

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

* After using the Easy Steam Mode

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

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

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

* Depending on the oven model.
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Recipe Serigie Cooking Cooking Sh‘e'lf Cooking time
program accessory position (min)
Beef roast 500-800g Meat 190°C Metal grid L3 30-40
Beef fillet 200g Meat 200°C Metal grid L3 20-25
Meatloaf 1000-1500g Meat 180°C Metal grid L3 40-50
Beef wellington 500g Meat 200°C Metal grid L3 50-80
Pot roast 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 40-70
Pork ribs 1000-1200g Meat 200°C Metal grid L3 80-100
Lamb rack 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 60-80
Lamb leg 1500-2000g Meat 190°C Metal grid L3 80-100
Salmon fillets 200-600g Fish 170°C Baking tray L3 20-35
Tuna steaks 600g (app.4 pcs) Fish 180°C Metal grid L3 15-20
Swordfish steaks 700g (app.4 pcs) Fish 200°C Baking tray L3 15-20
Cod fillet 600g (app.4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 15-20
Seabream, whole 1 Fish 170°C Baking tray L3 35-45
Seabream, fillet 600g (app.4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 15-20
Seabass fillet 600g (app.4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 15-20
Salt baked fish 1 Fish 220°C Baking tray L3 30-40
Fish skewers 8 pieces Fish 150°C Metal grid L3 20-30
Stuffed squid 4 pieces Fish 180°C Baking tray L3 25-40
Whole bread 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Rye bread 1 Bakery 190°C Metal grid L3 35-50
Sandwich loaf 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Frozen baguettes 1 Bakery 200°C Metal grid L3 15-25
p';;‘;:;’;:aucfis 1 Bakery 190°C Metal grid 13 20-30
Fennels 1 tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Mixed vegetables 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Cauliflowers 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-50
Pumpkins, cubed 1tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Stuffed peppers 1tray Vegetables 180°C Metal grid L3 70-80
Stuffed zucchini 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 35-45
Carrot sticks 1 tray Vegetables 180°C Baking tray L3 35-40
Broccoli 1 tray Vegetables 190°C Baking tray L3 30-40
Ratatouille 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Vegetable flan 6 ramekins Vegetables 180°C Bakri:ilg:y * L3 25-35
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6. CARE & CLEANING

6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

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

out manual cleaning.

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

e 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.

. In addition 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

888 Hydroeasy
The Hydroeasy function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and eco-friend-
ly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

1.  Pour 150 ml of water with a drop of washing-up liquid into the bottom embossment of the oven.

2. Turn the function knob on §§§/’§1“ and the temperature knob on “100 °C”. Allow the function to
operate for 20 min.

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

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

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

Catalytic cleaning (depending on the oven model)

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

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

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

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

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

1.

3.

5.

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

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

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

A WARNING: The outer glass is not
removable.

Clean the glass using a soft cloth and suita-
ble cleaning products.

EN 27
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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.

EN 28



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.

A WARNING: Never use abrasive detergents, steel wool or sharp objects for cleaning, so as to not ir-
reparably damage the enamelled parts. Use only water, soap or bleach-based detergents (ammonia).

CLEANING OF SIDE RACKS:

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

EN 29 1)
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6.4. MAINTENANCE

COMPONENTS REPLACEMENT

Changlng the bulb on top:

Disconnect the oven from mains supply.

Remove the lamp’s glass cover.

Disassemble the bulb.

Replace the bulb with a new one of the same type.
Relocate the lamp’s glass cover.

Reconnect the oven from mains supply.

ounkwnE

Step 1 Step 2 Step 3
-
f imlai l

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

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

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

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

Error
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8. ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL

8.1. APPLIANCE DISPOSAL

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

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

—  the WEEE should not be treated as domestic waste;

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

registered company.

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

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

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

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

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

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

view the product installation video

ning the Qr Code
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..- T .t ;
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or by clicking this %
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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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 modele que vous avez acheté.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

AVERTISSEMENTS GENERAUX

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

Utilisation conforme a I'usage prévu

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

Limites d’utilisation

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

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris
des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites
ou sans expérience et connaissances, a moins d’étre surveillés ou d’avoir
appris a utiliser I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec l'appareil.

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

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

AVERTISSEMENTS RELATIFS A LINSTALLATION

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

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

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

Lappareil ne doit pas étre installé derriere une porte décorative afin

FR5 1)

TS
=
o
=}
O

e
(%]
w
fa)
(%]
w
z
9
(%}
z
(@]
O




(@)
o
=4
@
)
4
m
(%}
=)
m
w
ms
o]
c
=
5
m

d’éviter toute surchauffe.

Pendant l'installation, le four doit étre débranché.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES ELECTRIQUES

fr

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

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

En cas d’incompatibilité entre la prise et la fiche de '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.

FR6



La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le raccordement doit

étre facilement accessible lorsque I'appareil est installé.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le

fabricant, le service clientéle ou un électricien qualifié pour éviter tout

risque d’accident. Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au

service clientéle et demandez a ce que des piéces détachées originales

soient utilisées.

Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou opéra-

tion d’entretien.

A\ AVERTISSEMENT: Vérifiez que I'appareil est éteint avant de changer

I'ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.

Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Aprés le net-

toyage, réassemblez-les selon les instructions.

Lutilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines

regles fondamentales :

— netirez pas surle cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de
la source d’alimentation ;

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

— en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multipri-
ses et des rallonges ;

— en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez l'appareil et évitez de le bricoler.

© REMARQUE: étant donné que le four peut nécessiter des travaux d’en-

tretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible afin de

pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de I'espace

dans lequel il est installé.

Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué cor-

rectement peut mettre gravement en danger I'utilisateur.

Le fabricant déclare par la présente qu’il n’assume aucune responsabilité

pour les dommages directs ou indirects causés par une installation, une

réparation ou un entretien incorrect. En outre, il n’est pas responsable

des dommages provoqués par l'absence ou l'interruption du systéme de

mise a la terre (p. ex. une décharge électrique).

A\ ATTENTION: afin d’éviter tout danger d@ & un réarmement accidentel

du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un

dispositif de commutation externe, tel qu’'une minuterie, ou raccordé a un

circuit qui est régulierement allumé et éteint par le service public.

Lappareil n’est pas congu pour étre activé par une minuterie externe ou

un systeme de commande a distance séparé.
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UTILISATION ET MAINTENANCE

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

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

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

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

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

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

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

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 pro-
tection risque de fondre et de détériorer I'émail a I'intérieur.

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

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

A\ AVERTISSEMENT: Ne placez pas les aliments directement sur les grilles
du four. Utilisez toujours du papier sulfurisé et/ou des plagues ou moules
de cuisson adaptés.

Lavez tous les accessoires avant la premiére utilisation avec une solution
a base d’eau chaude et de liquide vaisselle.
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AVERTISSEMENTS (*POUR FACILITER LA VAPEUR)

o AAVERTISSEMENT: risque de brilure et d’'endommagement de I'ap-
pareil. L'utilisation de la fonction vapeur peut provoquer des brilures
lorsque la vapeur est libérée : ouvrez la porte avec prudence pour éviter
toute blessure apres avoir utilisé une fonction de cuisson a la vapeur.

e Nutilisez que de I'eau potable pour remplir le fond de la cavité pendant
la fonction vapeur
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* Selon le modéle de four.
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2. DESCRIPTION DU PRODUIT

2.1. VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT

2.2. ACCESSOIRES
Grilles

1. Panneau de commande

2. Numéros des positions de la
grille

3. Grilles

4. Plateaux

5. Cache ventilateur

6. Porte du four

7. Grilles latérales (si présent:

uniguement pour cavité plate)

8. Rails Télescopiques

9. Numéro de série & QR Code

Ecrivez ici votre numéro de série pour référence ultérieure

Plaque plus profonde

Une grille de four est une étagéere amovible
et réglable qui supporte les ustensiles de cui-
sine et peut étre réglée a différentes hauteurs
pour répondre a vos besoins. Ne placez pas les
aliments directement dessus ; utilisez plutét
du papier sulfurisé ou des plaques de cuisson
adaptées.

Plaque du four (seulement si présent*)

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

Rails Télescopiques (seulement si présent*)

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

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

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

H-Lab Tray - Mode BBQ (seulement si présent*)

Charniéres a Fermeture/Ouverture en Douceur
(seulement si présent*)

— A

»//

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

H-Lab Tray - Mode Vapeur (seulement si présent*)

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

Panneaux Catalytiques (seulement si présent*)

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

Cache ventilateur Catalytiques
(seulement si présent*)

Panneaux spéciaux revétus d’émail, réalisés avec une structure microporeuse pour transformer la
graisse en éléments gazeux faciles a enlever. A remplacer aprés 3 ans d’utilisation (a raison de 2/3

cycles de cuisson par semaine).
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Plat de cuisson Air Fry (seulement si présent*)

La plaque de friture a I'air permet a l'air chaud
d’atteindre les aliments de maniere uniforme et
tridimensionnelle, ce qui permet d’obtenir un
extérieur plus croustillant tout en conservant
un intérieur tendre. Une plaque de cuisson peut
étre placée en option au niveau L1 pour recueil-
lir le jus ou les miettes de pain.
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FR: Ne placez pas les aliments directement sur les grilles du four. Utilisez toujours du papier sulfurisé et/ou
des plaques ou moules de cuisson adaptés.
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2.3. PANEL PANNEAU DE COMMANDE

Données De Faible Consommation D’électricité Selon Le Réglement (UE) 2023/826 De La Commission
Consommation d’électricité du produit en mode veille avec affichage d’une information ou d’'un état : 0,8 W
Laps de temps apres lequel I'équipement passe automatiquement en mode veille avec affichage d’une
information ou d’un état : 20 min
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Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés en fonction du modéle.

Bouton de sélection des fonctions
Menu principal

Minuterie

Affichage LED

Bouton Plus (+)

Bouton moins (-)

Bouton de sélection de température

NoukrwNeR

FONCTIONS PRINCIPALES

L'écran a 3 fonctions principales :

Symbole Fonction Description

Appuyez une fois pour activer le verrouillage
— Menu principal enfant, deux fois pour accéder a I’heure du jour,
— trois fois pour le volume de l'alarme et quatre
fois pour le mode de réglage de la luminosité.

. . Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux
Menu minuterie . . .
fois pour la minuterie
Appuyez sur ces boutons pour augmenter/dimin-
_|_ uer les valeurs ou pour activer/désactiver une
+/- fonction dans les modes de réglage. Maintenez

— la touche + enfoncée pendant 5 secondes pour
afficher I’heure.
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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.

Comment fonctionne I’éclairage
La cavité du four est éclairée par une ou plusieurs ampoules, généralement activées a chaque fois

qu’une fonction de cuisson commence.

Comment fonctionne le ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement dissipe la chaleur, préservant le four et son environnement d’une
surchauffe et protégeant les appareils électroménagers des effets des températures élevées. Il fonc-
tionne pendant et aprés la cuisson en fonction de la température interne du four.

Lorsqu’il est en marche, le ventilateur de refroidissement produit généralement un léger bourdonne-
ment. Vous pouvez également remarquer un flux d’air chaud provenant de I’espace entre la porte du
four et le panneau de commande.

3.2. PREMIERE UTILISATION
Lorsque I'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiere étape consiste a régler I’heu-
re, a choisir entre 13 et 16 ampeéres, a sélectionner la luminosité et le niveau sonore.

e  REGLEZ L'HEURE: L'écran affichera « OFF ». Appuyez sur « + » pour régler I'heure. Attendez
5 secondes pour confirmer.

= + = +| = +
® — |® [ _
ATTI R CON-
ENSEMBLE FIRMER OU APPUYEZ SUR MENU
PRINCIPAL

3.3. NETTOYAGE PRELIMINAIRE

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

/
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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 |’éteindre, placez le bouton de fonction

sur la position « 0 ».
ALLUMER ETEINDRE
= 0 = 0
o O
il

‘.

338

P
B
® 0 g

REGLEZ LE PROGRAMME DE CUISSON

Tournez

le bouton de fonction pour sélectionner le programme souhaité et tournez le bouton de sélection de
température pour régler la température.
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MENU PRINCIPAL _ _

Accédez au menu principal en appuyant sur := . Pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur \— autant
de fois que nécessaire pour entrer dans les parametres suivants : nécessaire pour entrer dans les
paramétres suivants :

¢f SECURITE ENFANT

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d’éviter toute utilisation indésirable par des
mineurs.Pour activer le verrouillage de I'écran, appuyez une fois sur « Menu principal », puis sur « + »
pour confirmer la fonction.

Pour désactiver le verrouillage, appuyez sur « Menu principal », puis sur « - ».
Activer

= + = -
i
APPUYEZ
= + = + +
& - l® = -
APPUYEZ REGLEZ C APPUYEZ

© REMARQUE:

Mode Sécurité enfant : Si le verrouillage est activé, lorsque le sélecteur de fonction est sur « 0 »,

les boutons de I’écran ne fonctionneront pas tant que le verrouillage n’est pas désactivé. Méme si le
sélecteur de fonction change de position a ce moment-la, le chauffage et la turbine ne fonctionner-
ont pas.

Mode verrouillage des touches : Si le verrouillage est activé, lorsque le sélecteur de fonction est sur
une position autre que « 0 », seuls les boutons d’affichage sont inopérants jusqu’a la désactivation
du verrouillage. Si le sélecteur de fonction change de position, I'appareil fonctionnera selon le pro-
gramme sélectionné.

(9 REGLAGE DE ’HORLOGE

Permet de modifier I’heure du jour.

Appuyez sur pour accéder au menu principal. Appuyez sur autant de fois (2x) que nécessaire pour
sélectionner « Heure du jour ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur. Pour confirmer, attendez
5 secondes ou appuyez une fois sur le Menu principal .

+
1

|5

\

j ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
APPUYEZ 2 FOIS REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

6 REMARQUE: le four est réglé par défaut sur le mode « 24h ». Pour passer en mode « 12h »,
maintenez la touche « + » enfoncée pendant 5 secondes lorsque I'appareil est en veille. Procédez de la
méme maniére pour revenir au mode « 24h ».
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< VOLUME DE 'ALARME

Permet de modifier le volume de la tonalité d’avertissement.

Appuyez sur pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (3x) que nécessaire pour
sélectionner « Volume de l'alarme ». L'écran affiche « b-01 ». Les chiffres représentent le niveau
d’intensité du son, modifiable a I'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une
fois sur le menu .

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR

APPUYEZ 3 FOIS REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

i LUMINOSITE DE ’ECRAN

Permet de modifier la luminosité de la tonalité de I'affichage du four.

Appuyez sur pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (4x) que nécessaire pour
sélectionner « Luminosité de I'écran ». L'écran affiche « d-01 ». Les chiffres représentent le niveau
d’intensité de la luminosité, modifiable a 'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou
appuyez une fois sur le menu .
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j ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
APPUYEZ 4 FOIS REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL
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MENU MINUTERIE
Accédez au menu Minuterie en appuyant sur@ . Pour naviguer a I'intérieur, appuyez sur@autant de
fois que nécessaire pour entrer dans les parametres suivants :

(€ DUREE DE CUISSON

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

ACTIVATION : appuyez su ® pour entrer dans le menu Minuterie. Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster
la valeur. Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

+
I

j )ATTENDEZSSECONDES POUR
APPUYEZ REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU MINUTERIE

Le compte a rebours démarre lorsque la minuterie est réglée. Pendant la phase de cuisson, il est

possible de modifier la valeur de la durée en entrant dans le mode « Durée de cuisson» et en utilisant

« +/- ». Lorsque la durée est écoulée, I'écran affiche « End » (fin). Pour arréter la durée de cuisson,

maintenez la touche Minuterie @ enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez

la valeur de la minuterie en utilisant « - ».

Lorsque la cuisson est terminée :

1. Le message « End » (fin) apparait sur I'écran, une tonalité d’avertissement est émise pendant 30
secondes si . 'opération n’est pas annulée.

2. Appuyez sur la touche « Minuterie » ® pour supprimer la tonalité d’avertissement. Le message «
End » (fin) disparait de I'écran et I’heure actuelle s’affiche a la place

o AVERTISSEMENT: le four est maintenant en mode manuel, la fonction du four et le commutateur
du thermostat doivent également étre éteints, sinon le four continuera a chauffer.

0 REMARQUE: la tonalité d’avertissement sera mise en sourdine en appuyant sur une touche

autre que celle de la minuterie\*/, le message « End » (fin) restant affiché et le four demeurant non
opérationnel.
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(2 ALARME

Permet d’utiliser le four comme alarme.

ACTIVATION : appuyez sur ® pour entrer dans le menu Minuterie. Appuyez sur@ autant de fois (2x)
que nécessaire pour sélectionner la fonction « Alarme ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur.
Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

+
I

TENDEZ 5 SECONDES POUR
CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU MINUTERIE

APPUYEZ 2

FOIS REGLEZ

Lorsque le compte a rebours est terminé :

1. Uicone de l'alarme (& clignote sur I'écran et un signal sonore est émis pendant 30 secondes s'il
n’est pas annulé

2. Appuyez sur n’importe quelle touche pour annuler la tonalité de I'alarme. L'heure actuelle s’affiche
sur I'écran. Le four continuera a fonctionner jusqu’a ce que le bouton de gauche soit tourné sur
la position 0.

Pour arréter I'alarme, maintenez la touche Minuterie @ enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez

la valeur a l'aide de « - ».

INDICATION DE ’ETAT DU COMMUTATEUR DU FOUR

Sélecteur de la fonction de cuisson :

Lorsque le sélecteur de fonction de cuisson du four est placé sur I'une des positions « ON », I'icéne |I|

(fonction de cuisson activée) apparait sur I'écran.

Sélecteur de la température :
Lorsque la température du four est inférieure a la température réglée, I'icone B (thermostat allumé)
apparait sur I'écran.
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4.2. FONCTIONS DE CUISSON

4.2.1. FONCTIONS STANDARD
© REMARQUE: pour une fonction qui nécessite un préchauffage, assurez-vous que tous les accessoi-
res sont retirés pendant cette phase. Suivez les instructions du tableau ci-dessous pour ce qui concerne
le préchauffage.« OUI » signifie que le préchauffage est nécessaire, tandis que « NON » signifie que le
préchauffage n’est pas suggéré et que les aliments doivent étre placés dans le four froid

Position suggérée  Ppréchauffag

Symbole Fonction e Suggestions

Le ventilateur fait circuler de l'air a température
. P ambiante autour des aliments congelés, ce qui leur
Décongélation NON ) geles, g
O permet de se décongeler lentement sans modifier leur
teneur en protéines

L3/L4 pour un seul

niveau IDEALE POUR : gateaux, biscuits et pizzas sur un ou
® Multi-niveaux L2+L5 pour deux oul plusieurs niveaux.
(%) niveaux Idéale pour cuire différents aliments.
L2+L4+L6 pour trois
niveaux

IDEALE POUR : le poulet entier, les morceaux de poulet,
les légumes et les patisseries sur un seul niveau
en utilisant la combinaison du ventilateur avec les
résistances supérieures et inférieures

— Assistée par
5’> ventilateur L2/L3/L4 oul

(***)

— Fan Assisted
E(> Q +Steam L2/L3/L4 oul IDEAL FOR: cakes, biscuits and vegetables.
N\

(***)

IDEALE POUR : cuire des morceaux de poulet, des
morceaux entiers de viande, du poisson ou un gratin.
Placez la lechefrite sous la grille pour récupérer les jus.
Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire. Cette
\Ei), *ECO L3/L4 NO fonction permet d’économiser de I'énergie pendant la
cuisson, tout en gardant les aliments moelleux et tendres.
REMARQUE : une fois la température souhaitée réglée, le
réglage de la température ne doit pas étre diminué dans
cette fonction jusqu’a ce que le préchauffage soit terminé.

. IDEALE POUR : préparer des aliments surgelés ou panés
=, Airfry L4 NO précuits, généralement frits.

—_— (*%%) Grace au plateau dédié, I'air chaud circule uniformé-
ment sur les aliments.

IDEALE POUR : les tartes, les quiches et les pizzas fines
Chaleur de sole + en utilisant le ventilateur et le chauffage par le bas.

56 Ventilateur 13/14 NON Elle aide a cuire la partie supérieure grace a la chaleur
rayonnée indirectement.
*Convection IDEALE POUR : les gateaux, les pains, les biscuits, les
. L2/L3 oul quiches surun niveau par chauffage supérieur et inférieur.
naturelle
*Conventionnel . ) . .
C3 N +Vapeur L2/13 oul IDEAL POUR : le pain, les morceaux entiers de viande et de
Q (¥%) poisson.

L6 pour les aliments IDEALE POUR : de grandes quantités de saucisses, de

Sy fins steaks et de pain grillé.
. **Grill L4 bour les aliments NON La zone entiére sous I'élément de la grille devient
P chaude. A utiliser avec la porte fermée. Retournez les

lus épais . X ) S R
P P aliments aux deux tiers de la cuisson (si nécessaire).

Pizza L2/13 oul IDFALE POUR : toutes sortes de pizzas avec ou sans
préchauffer le four.

* Testé conformément a la norme EN 60350-1 pour la déclaration de consommation énergétique et la classe énergétique.
**A utiliser porte fermée.
*** Selon le modéle de four.
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5. DIRECTIVES DE CUISSON
5.1. TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

© 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 coté droit.

Temps de cuisson

Nombre

Catégorie Recette de I’(jrogramme T°C prechautfy Acces'smre o Bl apres préchauff-
o e cuisson age cuisson ment age* (min)
Convection
naturelle o
1 Multiniveaux*** i;g"g Plaque du four S gg-ig
Petits Assisté par ventilateur )
gateaux/ el 0
Muffins Plaques de
2 Multiniveaux*** 150°C cuisson+ plus L2+L5 30-40
profondes
3 Multiniveaux*** 140°C Plaques du four| L2+L4+L6 40-50
Convection
anureIIe 170°C Grille metalllg— 2 30-40
1 Multiniveaux*** . ue + moule a
P s . 150°C A L4 40-50
Génoises Assisté par ventilateur o gateau
(@ 26 cm) ok
Grille métallig-
2 Multiniveaux*** 150°C ue + moule a L1+L4 50-60
gateau
Convection
naturelle Y
1 Multiniveaux*** 12802 Plaque du four ti 52-431(5)
Assisté par ventilateur -
. . *okk
Biscuits o
Plaques de
2 Multiniveaux*** 140°C cuisson+ plus L2+L5 30-40 %
profondes 2
3 Multiniveaux*** 140°C Plaques du four| L2+L4+L6 35-40 é
1 Multiniveaux*** 190°C Plague du four L4 25-35 g
Patisseries | Chouquettes | Multinveauwx*** | 170°C | © | Plaquedufour | L2+4L5 2535 Q
sucrées
- - >
Yorkshire 1 Convection 2000 | O |Plaguedufour| 13 20-30 =
pudding naturelle 9
Meringues 1 Multiniveaux*** 90°C o] Plaque du four L4 90-160 o«
; o
Macaron 1 Convection 150°C [0} Plaque du four L3 15-20
naturelle
Convection Grille métallig-
1 185°C (0] ue + moule a L2 60-70
naturelle A
Tarte aux gateau
pommes i . Grille métallig-
| Asseparventiatens | g0 | o | ye+mouled | L4 65-75
gateau
Convection Grille métallig-
Tarte tatin 1 170°C 0] ue + moule a L2 40-60
naturelle A
gateau
Soufflé au 1 Convection 200°C o Plaque du four 3 10-15
chocolat naturelle +molds
Convection Grille métallig-
Cheesecake 1 150°C 0] ue + moule a L2 50-65
naturelle A
gateau
1 Convection 180°C Plaque dufour | L3 20-25
naturelle
Croissar)ts o Plagues de
surgelés 2 Multiniveaux*** 180°C cuisson+ plus L2+L5 25-35
profondes
3 Multiniveaux*** 160°C Plaques du four| L2+L4+L6 30-40
strudel 1 convection | 5100c | 0 | Plaquedufour| L3 30-45
surgelé naturelle
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Temps de

Nombre

Catégorie Recette de I:ogrgmme Préchauff- Acces§0|re de Emplace- Cféif,‘;ﬁfafgrii
GRvEEIR e cuisson age cuisson ment Pl uffag
Pain de mie 1 Grill max N Grille métallique L6 8-10
Pains et
galettes Fougasse 1 |Convection naturelle| 200°C 0o Plaque du four L3 25-35
. Convection o
Pain complet 1 naturelle 200°C (o} Plaque du four L3 30-50
. Grille métall-
Convection o (0] :
Gateaux salés 1 turclle 200°C N o fget ) L1/12 30-50
. + plat 3 tarte
/ Quiches Grille metall-
(@ 26 cm) 2 Multiniveaux*** | 180°C o ique L1+L4 50-70
SouilE + plat 3 tarte
oufflé au Convection o
fromage 1 naturelle 200°C (0] Plaque du four L3 20-30
Lasagnes c " Grille métall-
onvection o ique + .
fraiches 1 naturelle 200°C 0 platallant au L3 30-45
Tartes our
salées et Grille métall-
Q Lasagnes Convection ique +
rago(ts o _
surgelées 1 naturelle 180°C o plat allant au L3 35-50
four
Grille métall-
Cannelloni Convection . ique +
surgelés 1 naturelle 180°C ° plat allant au L3 35-50
four
Grille métall-
Pates cuites 1 £ECO 200°C o lque + L4 25-35
au four platallant au
= o four
onvection o .
=) 1 naturelle 2500C ° Plagque du four | L2/L3 ;5 25
eJ Pizza fraiche Pizza 300°C N 5 5 535
Q (plaque) . . aques ¢e
= 2 Multiniveaux 180°C [0} cuisson+ plus L2+L5 30-40
o c = profondes
onvection o i
E 1 naturelle 250\,‘: o Plaque du four | L2/L3 815
o Pizza fraiche Pizza 300°C N 10-25
% Pizza (ronde) o i Plaques de
A 2 Multiniveaux*** 180°C (o] cuisson+ plus L2+L5 30-40
% profondes
. 220°C (0] Plateau Air-
* ok ok _
1 Airfry 200°C N fry**s L4 15-25
Pizza surgelée . . N Grille métall-
(crodte fine) 2 Multiniveaux 200°C o ique L2+L5 15-20
3 Multiniveaux*** | 180°C G””?qr::ta”' L2+L4+l6 |  15-25
Grille métallique|
. ° Placez la plaque
Poul(?t‘entler 1 ECO 220°C N plus profonde L3 50-70
roti** all
1-1,5 k; isté i
( 8) | Pssisté pa*r*\ienhlateur 200°C v Plague plus 2 45-60
profonde
Viande et 1 Airfry*** 220°C N A'?:?};?Ei‘* L4 35-45
Laill Cuisses de poulet Incsiste 0 Placue plus
volaille 1 ssisté pa*r*\ienh ateur| 190°C Y que p 13 30-50
profonde
Grille
métallique
Canard laqué** | 1 ECO 220°C N Placez la 3 50-70
plaque
plus profonde
all
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Programme Temps de cuisson

Préchauff- Accessoire de Emplace-

Catégorie Recette k T°C ;
de cuisson age cuisson ment
i Glrlille
o métallique + -
) e 1 ECO 220°C N plat allant au L3 50-70
Dinde rotie four
1 Assisté pa*r*\ientllateur 200°C o Plaque plus L2 45-60
profonde
Grille
Cétes de porc Convection o métallique +
(1000-1200 g) ! naturelle 200°¢ 0 plat allant au 3 80-100
four
Grille
Viande et métallique
jande e
Saucisses** 1 Grill 230°C N Placez la L4 30-40
volaille plaque
plus profonde
all
Roti de boeuf Convection .
(500 g) 1 naturelle 220°C (e} Plaque du four L3 20-40
Roti haché Convection N
(1000-1500 g) 1 naturelle 180°C (e} Plaque du four L3 40-50
Poulet rati 1 £co 220°C N Plague plus L4 55-75
avec profonde
pommes de 1 Assisté pa*r*\;ent'llateur 200°C o Plaque plus 12/13 50-60
terre profonde
Frwts'd(le mer 1 Grill 220°C N ,G””'e L4 15-30
grillés métallique
Batonnets de | Airfry*** 200°C 0 phatead, L4 20-25
Poissons et |P0isson surgelé irtry
fruits de Filet de poisson 1 Convection 170°C o Plaque plus 3 10-25
mer naturelle profonde >
Glrlille o
Poisson cuit au ° métallique + A
four 1 ECO 200°C N plat allant au L4 20-30 g
four O
Gratin de 5 Glf|i||e g
o métallique + ~
légumes 1 ECO 200°C N plat ?gaptau L4 25-35 g
Frites surgelées| Airfry*** 200C | O | Arfrytray*** | 14 2535 G
(300-500 g) ¥ ytray o
Frozen potato o
| wedges 1 Airfry*** 200°C N Airfrytray*** L4 25-35
Légumes | (400-600g)
Gratin de ’tGIrIi'”e
o métallique +
pommes de 1 ECO 200°C N platallant au L4 25-35
terre four
Pommes de 1 Convection 200°C 0 Plaque plus L4 50-60
terre naturelle profonde
N Assisté par ventilateur| N Plaque plus
roties 1 sk 180°C [0} profonde L4 20-30
DPlaque plus
profo_nde+
Morceaux de ’églrll'lle .
Menu poulet + tarte m;zdg”; 50-60
aux pommes + 3 Multi-niveaux*** 180°C N A L1+L3+L5 45-55
complet A : gateau) +
pates cuites au (grille 35-45
four métallique +
platallantau
four)

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

** Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire

*** Selon le modele de four
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5.2. TABLE DE CUISSON A LA VAPEUR FACILE

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

Volume
d’eau dans
la cavité

Plage de tem- |Plage de temps

Catégorie préchauffer Etagere € e
pérature (min)

§ . o Description
alimentaire position P

Symbole

Pour rotis de beeuf, de veau et

{3 . Viande NON 2-3-4 170 ml | 180°C-220°C 20-80 de porc, volailles et autres pieces
¥ de viande.
Q . Poisson NON 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Pour poissons entiers et filets.

Q

Pour légumes et pommes de

63 . Légumes NON 3-4 170 ml 200°C-220°C 40-80 o
N terre rotis.
5 Q3| Lesumes NON 34 | 170ml | 190°C-200°C 25-50 Pour [égumes et pommes de
— G terre rotis.
Q . Boulangerie NON 2-3 100 ml | 200°C-220°C 30-40 Pour pain ou miches de pain.
)
E(> {3 Boulangerie NON 2 100 ml | 170°C-190°C 25-35 Pour pain ou miches de pain.
N\

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

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

* Apres avoir utilisé le mode « Easy Steam »

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

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

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

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

*** Selon le modeéle de four.
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Recette Taille qe la Progra‘mme T°C Acces§oire Emplace- Temps dg
portion de cuisson de cuisson ment cuisson (min)
ROti de boeuf 500-800g Viande 190°C | Grille métallique L3 30-40
Filet de boeuf 200g Viande 200°C | Grille métallique L3 20-25
ROt haché 1000-1500g Viande 180°C | Grille métallique L3 40-50
Boeuf Wellington 500g Viande 200°C | Grille métallique L3 50-80
Viande braisée 800-1000g Viande 200°C | Grille métallique L3 40-70
Cotes de porc 1000-1200g Viande 200°C | Grille métallique L3 80
Carré d’agneau 800-1000g Viande 200°C | Grille métallique L3 60-80
Gigot d’agneau 1500-2000g Viande 190°C | Grille métallique L3 80
Filets de saumon 200-600g Poisson 170°C Plaque du four L3 20-35
Darnes de thon 600g (env. 4 morceaux) Poisson 180°C | Grille métallique L3 15-20
Darnes d’espadon 700g (env. 4 morceaux) Poisson 180°C Plaque du four L3 15-20
Filet de cabillaud 600g (env. 4 morceaux) Poisson 160°C Plaque du four L3 15-20
Dorade entiére 1 Poisson 170°C Plaque du four L3 35-45
Filet de daurade 600g (env. 4 morceaux) Poisson 160°C Plaque du four L3 15-20
Filet de bar 600g (env. 4 morceaux) Poisson 160°C Plaque du four L3 15-20
Poisson en cro(te de sel 1 Poisson 180°C Plaque du four L3 30-40
Brochettes de poisson 8 morceaux Poisson 160°C | Grille métallique L3 20-30
Calamars farcis 4 morceaux Poisson 180°C Plaque du four L3 25-40
Pain complet 1 Boulangerie | 200°C | Grille métallique L3 35-50
Pain de seigle 1 Boulangerie | 190°C | Grille métallique L3 35-50
Pain de mie 1 Boulangerie | 200°C | Grille métallique L3 35-50
Baguettes surgelées 1 Boulangerie | 200°C | Grille métallique L3 15-25
Collations feuilletées 1 Boulangerie | 190°C | Grille métallique 3 20-30
surgelées
Fenouils 1 plaque Légumes 200°C | Grille métallique L3 30-40
Légumes variés 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 40-45
Choux-fleurs 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 40-50
Potirons en dés 1 plaque Légumes 200°C | Grille métallique L3 30-40
Poivrons farcis 1 plaque Légumes 180°C | Grille métallique L3 70-80
Courgettes farcies 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 35-45
Batonnets de carotte 1 plaque Légumes 180°C Plaque du four L3 35-40
Brocolis 1 plaque Légumes 190°C Plaque du four L3 30-40
Ratatouille 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 40-45
Flan aux légumes 6 ramequins Légumes 180°C Plague du four + L3 25-35

moules
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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 Afind’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 treés élevée. Il est préférable de
prolonger le temps de cuisson et de baisser légerement la température.

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

6.2. NETTOYAGE DU FOUR

6 2 1. INTERIEUR DU FOUR : FONCTIONS DE NETTOYAGE
888 Hydroeasy

La fonction Aquactiva est congue pour s’attaquer sans effort aux salissures légeres et offrir une solu-
tion rapide et écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.
Comment ¢a marche :

1. Versez 150 ml d’eau additionnée d’une goutte de liquide vaisselle dans la cavité inférieure du four.
2. Tournez le bouton de fonction sur $3 / " et le bouton de température sur « 100 °C ». Laissez la

fonction fonctionner pendant 20 minutes.

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

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

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

Nettoyage par catalyse (Selon le modele de four)

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

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

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

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ
d’utilisation, surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela
garantit des performances et une propreté optimales.
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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 si-
multanément sur les deux boutons situés
de part et d’autre des tranches latérales
de la porte et tirez vers vous pour re-
tirer le couvercle de la porte des vitres
supérieures.

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

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

7. 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.

8. 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.

A AVERTISSEMENT: Ne jamais utiliser de détergents abrasifs, de laine d’acier ou d’objets pointus
pour le nettoyage, I’émail serait irrémédiablement abimé. Utilisez uniquement de I'eau, du savon ou
des détergents a base d’eau de Javel (ammoniac).

NETTOYAGE DES GRILLES LATERALES :

—  Modeéle a 6 niveaux
1. Retirez les grilles latérales en les tirant dans le sens des fleches.
2. Pour nettoyer les grilles latérales, placez-les au lave-vaisselle ou utilisez une éponge hu-
mide, en veillant a ce qu’elles soient ensuite séchées.
3.  Aprés le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.
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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 Etape 3
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Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
* En cas de probléme avec cette lampe, contactez le service clientéle.
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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

A

//
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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
I tous les matériaux.
Tout le monde peut jouer un role important en s’assurant que les DEEE ne deviennent pas un
probléme environnemental ; il est essentiel de suivre quelques regles fondamentales :
— les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers ;
— les DEEE doivent étre amenés sur des sites de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la mairie
ou une entreprise agréée.
Dans de nombreux pays, la collecte chez les particuliers peut étre disponibles pour les grands DEEE.
Lors de I'achat d’un nouvel appareil, I'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit I'accepter gratu-
itement sous forme d’échange, a condition que I'lappareil soit d’un type équivalent et qu’il posséde
les mémes fonctions que I'appareil acheté.

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.

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

Si vous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée »
facilite les économies d’énergie, en déplagant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau horaire
a tarif réduit.
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9. INSTALLATION
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Cable 1100

Vue d’ensemble
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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BENVENUTI

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

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

@ NOTA: Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a se-
conda del modello acquistato.
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1. INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

AVVERTENZE GENERALI

e Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.

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

Utilizzare in conformita all’uso previsto

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

Limiti d’'uso

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

e Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da persone (bambini in-
clusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza es-
perienza e conoscenza sufficiente dell’'uso solo sotto supervisione di una
persona responsabile della loro sicurezza e solo se sono state fornite loro
istruzioni relative all’utilizzo.

e Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

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

o A AVVERTENZA: durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.

AVVERTENZE PER L'INSTALLAZIONE

e |lforno 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 raf-
freddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo di
sistemazione, praticare le aperture specificate sulle illustrazioni. Fissare
sempre il forno al mobile con le viti in dotazione con I'elettrodomestico.

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
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sportello decorativo.

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

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

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

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

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

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

Si consiglia di indossare guanti protettivi durante I'installazione per evi-
tare lesioni da taglio.

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

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

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

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 con-
duttore di terra e di colore giallo-verde. Questa operazione deve essere
effettuata da un professionista qualificato.

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

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’elettrodomestico,
chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con un‘altra di

IT6



tipo adatto. La spina e la presa devono essere conformi alle norme vigenti

nel paese di installazione.

Il cavo di terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’interruttore.

La presa o l'interruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve

essere facilmente accessibile quando I'elettrodomestico & installato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal pro-

duttore, da un tecnico dell’assistenza o da una persona con analoga qual-

ifica per evitare rischi.

Per eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all’assistenza clienti e

chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.

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

azioni di manutenzione o altre attivita simili.

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

mestico sia spento prima di sostituire la lampadina.

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

pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.

Luso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole

fondamentali:

— Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodomestico
dall'alimentazione.

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

— In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe & sconsi-
gliato.

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

@ NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione, &

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

collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui & installato.

Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita corretta-

mente pud mettere seriamente in pericolo l'utente.

L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita per

danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione, manuten-

zione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati dall’assenza o

dall'interruzione dell'impianto di messa a terra (es. scossa elettrica).

A\ ATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del dis-

giuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimentato

tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer) o colle-

gato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti regolari.

Lelettrodomestico non & progettato per essere attivato tramite timer es-

terni o sistemi di controllo remoto separati.
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USO E MANUTENZIONE

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

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

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

Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
Durante la cottura 'umidita potrebbe condensarsi all’interno della cavita
del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione & normale.

Per ridurre questo effetto, dopo I'accensione attendere 10-15 minuti pri-
ma di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa scompare
guando il forno raggiunge la temperatura di cottura.

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

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

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

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

A\ AVVERTENZA: Non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del forno.
A\ ATTENZIONE: Non riempire d’acqua la parte inferiore del forno du-
rante la cottura o quando il forno & caldo.

A\ ATTENZIONE: Non posizionare il cibo in diretto contatto con le griglie
del forno. Utilizzare sempre carta forno e/o apposite teglie o pirofile per
cibo.

Lavare gli accessori prima del primo utilizzo con una soluzione di acqua
calda e detersivo per stoviglie.
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AVVERTENZE (*PER FACILE VAPORE)

e AAVVERTIMENTO: Rischio di ustioni e danni all’apparecchio: utilizzan-
do la funzione vapore, il vapore rilasciato pud causare ustioni. Aprire lo
sportello con cautela per evitare lesioni dopo aver utilizzato una funzione
di cottura a vapore.

e Utilizzare solo acqua potabile per riempire il fondo della cavita durante la
funzione vapore.
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* A seconda del modello di forno.
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2. INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. PANORAMICA DEL PRODOTTO

. Pannello di controllo

. Numeri delle posizioni dei ripiani

. Griglie

. Vassoi

. Copertura della ventola

. Sportello del forno

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

. Guide Telescopiche

9. Numero di serie & QR Code

NOUDAWNR

[+

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti

2.2. ACCESSORI
Griglia metallica Teglia profonda

Una griglia metallica in un forno & un ripieno ri-  La teglia profonda e ideale per ricette con aggi-
movibile e regolabile che sostiene gli utensiliperla  unta di liquidi o strati, come sformati o arrosti.
cottura e pud essere inserita a diverse altezze per  La sua profondita & appositamente studiata per
esigenze di cottura. Non posizionare cibo a diret-  garantire la consistenza desiderata del cibo che
to contatto, ma usare invece carte forno o teglie  viviene preparato.

idonee.

Teglia (solo se presente*) Guide telescopiche (solo se presente*)

Una teglia e 'ideale per ottenere una doratura Le guide per forno telescopiche sono ripiani che
uniforme, il che la rende perfetta per biscottie  possono essere estesi, rendendo piu facile po-
pasticcini grazie al suo design piatto e poco pro- sizionare o rimuovere gli oggetti, senza la neces-
fondo. Inoltre, posizionarla sotto una griglia di  sita di spingersi in profondita all’interno del forno
cottura puo aiutare a raccogliere eventuali cola-  caldo. Migliorano la sicurezza e la stabilita e pos-
ture, evitando cosi di sporcare il forno. sono essere regolate a diverse posizioni di livello.
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Griglie metalliche laterali (solo se presente*)

Cerniere Softclose/Soft open (solo se presente*)

— A

»//

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.

H-Lab Tray — BBQ mode (solo se presente*)

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

H-Lab Tray — STEAM mode (solo se presente*)

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

Pannelli catalitici (solo se presente*)

La forma concava consente una corretta circo-
lazione dell’'umidita generata in cottura, man-

tenendo elevato il tasso di umidita degli alimen-
ti. A seconda della quantita di acqua inserita

nella teglia, si otterra una cottura pil asciutta o
piu “umida”.

Catalitici copertura della ventola
(solo se presente*)

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

settimana).
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Teglia Airfry (solo se presente*)

Grazie alla teglia Airfry, I’ari calda & in grado di
raggiungere il cibo in modo uniforme e tridimen-
sionale; viene quindi ottenuto un esterno piu
croccante, pur mantenendo la tenerezza dell’in-
terno. Si puo anche scegliere di collocare una
teglia in corrispondenza di L1 per raccogliere i
succhi degli alimenti o le briciole di pane.
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IT:Non posizionare il cibo in diretto contatto con le griglie del forno. Si prega di utilizzare teglie idonee o carta

da forno
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2.3. PANNELLO DI CONTROLLO

Dati sul basso consumo energetico secondo il regolamento (UE) 2023/826 della Commissione
Consumo energetico del prodotto in modalita Standby con visualizzazione di informazioni o dello stato:
0,8 W

Tempo al termine del quale I'apparecchio entra automaticamente in modalita Standby con visualizzazi-
one di informazioni o dello stato: 20 min
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Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello.

Manopola di selezione delle funzioni
Menu principale

Timer

Display a LED

Pulsante “pit” (+)

Pulsante “meno” (-)

Manopola di selezione della temperatura

NoukwNeR

FUNZIONI PRINCIPALI
Il display ha 3 funzioni principali:

Simbolo Funzione Descrizione

—_ Press once to activate Child Lock, twice to access
fp— Main menu to Time of the day, three times for alarm volume,
and four times for brightness adjustment mode.

@ . Press once for cooking duration, twice for the
Timer menu . .
minute minder

Press these buttons to increase/decrease the

_I_ values or to activate/deactivate a function in the
+/- adjustment modes.

— Hold + for 5 sec to activate the Time of the day

in the display.
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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 l'illuminazione
La cavita del forno e illuminata da una o pil lampadine, che di norma si accendono quando si avvia

una funzione di cottura.

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. Funziona durante e dopo il ciclo di cottura in relazione alla temperatura interna del forno.
Quando la ventola di raffreddamento e in funzione, di solito genera un leggero ronzio. Si puod anche
notare un flusso d’aria calda proveniente dallo spazio tra lo sportello del forno e il pannello di con-
trollo.

3.2. PRIMO UTILIZZO

Quando si accende l'apparecchio per la prima volta, la prima cosa da fare € impostare I'ora.

e  IMPOSTARE L'ORA: Sul display appare “OFF”. Premere “+” per regolare |'ora corrente. Attendere

5 secondi per la conferma.

JF
Il
>+
o]

IMPOSTARE ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE
O PREMERE IL MENU PRINCIPALE

3.3. PULIZIA PRELIMINARE

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

7
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4. USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO

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

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

000 . Eco
888 E ==

IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA

e)
Ruotare la manopola delle funzioni per selezionare il programma desiderato e la manopola di selezione g
della temperatura per impostare la temperatura. S

o
o
-
IMPOSTARE TMPOSTARE Y
0 b @)
5N @ 50 %
I ok - :
250 - =100
=5 — 5 /, y
Cl';l EC& ‘ N
88 & 200 '140‘ 150
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MENU PRINCIPALE _ _
Accedere al menu principale premendo |— . Per navigare, toccare .= tante volte quanto necessario
per accedere alle seguenti impostazioni:

& BLOCCO BAMBINI

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.
Per attivare il blocco dello schermo, premere una volta “Menu principale”, quindi premere “+” per
confermare la funzione. Per disattivare il blocco, premere “Menu principale”, quindi premere “-”.

Attivare

= + + = ]

©) — - |® '

STAND BY PREMERE

Deactivate

= —+ = + =+

G - @ - —
PREMERE IMPOSTARE (‘ PREMERE

O nota:

Modalita Blocco Bambini: se il blocco e attivo, quando la manopola del selettore funzioni e su “0”, i
pulsanti del display non funzioneranno finché il blocco non verra disattivato. Anche se la manopola
del selettore funzioni cambia posizione in questo momento, i riscaldatori e la ventola turbo non
funzioneranno.

Modalita Blocco Tasti: se il blocco é attivo, quando la manopola del selettore funzioni & su una
posizione diversa da “0”, solo i pulsanti del display non funzioneranno finché il blocco non verra
disattivato. Se la manopola del selettore funzioni cambia posizione, il prodotto funzionera in base al
programma selezionato.

@ IMPOSTAZIONE DELL'OROLOGIO

Permette dlii_mpostare l'ora. _

Premere = per accedere al menu principale. Toccare = tante volte quanto necessario (x2) per
selezionare “Ora”. Quindi utilizzare "Tﬁ” per regolare il valore. Per confermare attendere 5 secondi o
premere una volta il menu principale:—.

+
Il

i

ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE

FREMERE x2 IMPOSTARE O PREMERE IL MENU PRINCIPALE

° NOTA: : per impostazione predefinita il forno e in formato “24 h”. Per passare al formato “12 h”
tenere premuto “+” per 5 secondi in modalita stand by. Ripetere il passaggio per tornare al formato
“24 h".
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< VOLUME ALLARME

Permetttlegi modificare il volume del tono di avviso.

Premere!— per accedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x3) per selezionare
“Volume allarme”. Sul display apparira “b-01". | numeri rappresentano il livello di intensita del suono,
modificabile utilizzando “+/-”. Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu:=.

+
11

ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARE
PREMERE x3 IMPOSTARE 0 PREMERE IL MENU PRINCIPALE

3% LUMINOSITA DEL DISPLAY
Permette di modificare la luminosita del tono del display del forno.

Premere :— odificare la luminosita del tono del display del forno. Premere per accedere al menu
principale. Toccare tante volte quanto necessario (x4) per selezionare “Luminosita del display”. Sul
display apparira “d-01”. | numeri rappresentano il livello di intensita della Ium|n05|ta modificabile
utilizzando“+/-“. Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu—=

+
I

ATTENDERE 5 SEC PER CONFERMARH
PREMER x4 IMPOSTARE O PREMERE IL MENU PRINCIPALE
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MENU TIMER
Accedere al menu Timer premendo @ . Per navigare, toccare ® tante volte quanto necessario per
accedere alle seguenti impostazioni:

@ DURATA DELLA COTTURA

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

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Timer. Quindi utilizzare “+/-” per regolare il valore.
Per confermare attendere 5 secondi oppure premere “menu Timer”.

+
I

\TTENDERE 5 SECONDI PER CONFER

PREMERE IMPOSTARE MARE O PREMERE IL MENU TIMER

Il conto alla rovescia inizia una volta impostato il timer. Durante la fase di cottura e possibile modificarne
la durata entrando nella modalita “Durata della cottura” e utilizzando “+/-". Al termine della durata, sul
display appare “Fine”.Per interrompere la durata della cottura, tenere premuto il pulsante del timer
per 3 secondi o reimpostare il valore del timer utilizzando “-”.

Al termine della cottura:

1. Suldisplay appare “Fine” e, se non viene annullato, viene emesso un tono di avviso per 30 secondi.

2. Premere il pulsante “Timer” per annullare il tono di avviso. Dal display scomparira “Fine” e al
suo posto verra visualizzata I'ora corrente.

0 WARNING: |l forno & ora in modalita manuale; anche la funzione forno e il commutatore del
termostato devono essere spenti, altrimenti il forno continuera a riscaldarsi.

0 NOTE: Il tono di avviso verra disattivato premendo qualsiasi pulsante diverso dal pulsante del timer
mentre sul display rimane la scritta “Fine” e il forno non ¢ in funzione.
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(2 PROMEMORIA MINUTI

Permette di utilizzare il forno come sveglia.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Timer. Toccare @ tante volte quanto necessario
(x2) per selezionare la funzione “Promemoria minuti”. Quindi utilizzare“+/-“ per regolare il valore. Per
confermare attendere 5 secondi oppure premere “menu Timer”

+
I

\TTENDERE 5 SECONDI PER CONFER:
MARE O PREMERE IL MENU TIMER

PREMERE
X2

IMPOSTARE

Una volta completato il conto alla rovescia:

1. Uicona dellallarme & lampeggia sul display e, se non viene annullato, viene emesso un segnale
acustico della durata di 30 secondi.

2. Premere un tasto qualsiasi per annullare il tono di allarme. Sul display verra visualizzata I'ora
corrente. Il forno continuera a funzionare finché la manopola sinistra non verra ruotata in
posizione 0.

Per arrestare il promemoria minuti, tenere premuto il pulsante del timer@ per 3 secondi o reimpostare

il valore utilizzando “-”.

INDICAZIONE DI STATO DEL COMMUTATORE DEL FORNO

Selettore delle funzioni di cottura:

Quando il selettore delle funzioni di cottura del forno viene ruotato su una qualsiasi delle posizioni
“ON”, sul display viene visualizzata I'icona |I| (Funzione di cottura ON).

Selettore della temperatura:

Ogni volta che la temperatura del forno & inferiore a quella impostata, sul display viene visualizzata
I'icona O (Termostato ON).
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA
4.2.1. FUNZIONI STANDARD

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

“SI” indica che il preriscaldamento & necessario, “NO” indica che non & consigliato e gli alimenti devono
essere inseriti a forno freddo.

Posizione iecal-
Simbolo Funzione consigliata sul Przr;;al Suggerimenti
ripiano
La ventola fa circolare I'aria a temperatura ambiente|
SO%‘; Scongelamento NO attorno al cibo congelato, consentendogli di scongelarsi
lentamente senza modificarne il contenuto proteico
L3/L4
per il livello singolo
@ Cottura multilivello L2+L5 ql IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su uno o pit livelli.
(***) per il livello doppio Ideale per cucinare cibi diversi.
L2+L4+L6

per il livello triplo

— Assistita con ventola IDEALE PER: pollo intero, tranci di pollo, verdure ¢|
5’> (%) L2/13/14 S pasticceriasuununicolivello utilizzandola combinazione|
— \ventola con resistenze superiori e inferiori.

c
8 — Assistita con
= 5’> Q ventola +Steam L2/L3/14 ] IDEALE PER: torte, biscotti e verdure.
m — (**%)
m
o
8 IDEALE PER: cuocere tranci di pollo, interi tagli di
o carne, pesce o per gratinare. Fare scorrere il vassoio di
o igocciolamento sotto il ripiano per raccogliere i succhi,
g Girare gli alimenti a meta cottura, se necessario.
Eco * Questa funzione permette di risparmiare energia durante|
ECO L3/L4 NO oo .
— la cottura mantenendo il cibo umido e tenero.
NOTA: una volta selezionata questa funzione e impostata
la temperatura desiderata, attendere che il
preriscaldamento venga completato prima di regolare di
nuovo la temperatura.
IDEALE PER: Preparazione di cibi surgelati o impanati e
- Airfr i 1 i ithi
=, M“«Y L4 NO par2|‘alme,nte cqth, sol|ta|fnenlte‘fr|th. o )
Y, (***) Grazie all’apposito vassoio, |'aria calda puo fluire uni-

formemente sugli alimenti.

IDEALE PER: crostate, quiche e pizze sottili utilizzando|

Resistenza . K .
R \ventola e riscaldamento inferiore.
5’> Inferiore + L3/L4 NO : : ; . )
Ventilat /Aiuta a cuocere la parte superiore con il calore irradiato
entilata indirettamente.
. 5 IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su un unico livello|
. *Convenzionale L2/L3 Sl o torte, p quic R X
utilizzando sia il riscaldamento superiore che inferiore.

*Convenzionale

(3 . +Steam L2/L3 si IDEALE PER: pane, pezzi interi di carne e pesce.
)
(***)

IDEALE PER: grandi quantita di salsicce, bistecche ¢|
crostini di pane.Llintera area al di sotto del grill diventa
calda. Utilizzare con lo sportello chiuso. Girare gli
alimenti a due terzi della cottura (se necessario).

o~ L6 per cibi sottili,
. **Grill L4 per NO
cibi piu spessi

Pizza 12/13 si IDEALE PER: tutti i tipi di pizza con o senza
preriscaldamento del forno.

* Testato secondo la norma EN 60350-1 ai fini della dichiarazione di consumo energetico e della classe energetica.
**Utilizzare con lo sportello chiuso.
*** A seconda del modello di forno.
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5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA

5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE

@ 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.

Categoria

Prodotti
da
forno
dolci

Ricetta

Programma
di cottura

°CT

Preriscal- Accessorio per

dare

la cottura

Posizione
dei ripiani

damento*(min)

Convenzionale 170°C L3 20-30
Cottura multilivello*** | 155°C Profonde Teglie L4 30-40
Assistita con ventola***| 140°C L4 25-35
Dolcetti/ S Profonde+
Muffin Cottura multilivello*** | 150°C . L2+L5 35-45
Teglie
- N Profonde+
Cottura multilivello*** | 145°C R L2+L4+L6 40-50
Teglie
Convenzionale 160°C Griglia metallicas L2 30-40
. Cottura multilivello*** | 160°C g+Tortiera L3 30-40
Pan di Spagna IAssistita con ventola*** 150°C S L2 20-30
(26 cm @) rielia metall
Multilevel*** | 150°C rglameteas 1414 40-50
+ Tortiera
Convenzionale 150°C L3 30-40
Cottura multilivello*** | 150°C Profonde Teglie L3 25-35
Biscotti Assistita con ventola***| 130°C S L4 15-25
Cottura multilivello®**| 140°C Profonde+ L2+L5 50-60
Teglie
Convenzionale 190°C Profonde Teglie L3 25-35
Choquettes S
Cottura multilivello*** | 170°C Profonde Teglie L2+L5 35-45
Budino d.eIIo Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 20-30
Yorkshire
Meringhe Cottura multilivello*** | 90°C S Profonde Teglie L4 80-100
Macaron Convenzionale 150°C S Profonde Teglie L3 15-20
Comendonale | 170°c | 5 [Creliametalicas o, 70-80
+ Tortiera
Torta di mele i m
Assistita con ventola***| 150°C S nigta mgta ca3 L2 50-70
+ Tortiera
Tarte tatin Convenzionale 170°C S Griglia mpjtalllcas L4 60-70
+ Tortiera
Tarts Bottom+fan 180c | n [Crigfametalicas 30-40
+ Tortiera
Spufﬂe al Convenzionale 200°C S Profonde Telglle L3 10-15
cioccolato + stampi
Cheesecake Convenzionale 150°C S Griglia m?talllcas L2 50-65
+ Tortiera
Convenzionale 180°C Profonde Teglie L3 20-25
Croissant S
surgelati Cottura multilivello*** | 180°C Profonde Teglie| ~ L2+L5 25-35
Cottura multilivello*** | 160°C Profonde Teglie| L2+L4+L6 30-40
Strudel, Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 30-45
congelato
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Tempo di cottura

. . N° di Programma Preri-  Accessorio per  Posizione X .
Categoria Ricetta L X - . dopoil preriscal-
livelli di cottura scaldare la cottura dei ripiani -
damento*(min)
Pane tostato 1 Grill max N Griglia metallica L6 8-10
Pane Focaccia 1 Convenzionale 200°C| S | Profonde Teglie 13 25-35
e focacce
Pane, intero 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 30-50
Griglia metallica
1 Convenzionale 200°C + Stampo per /L2 30-50
Torte salate/ quiche
quiche S
(26 cm @) Griglia metallica
2 |Cottura multilivello***| 180°C + Stampo per L1+L4 50-70
quiche
Soufflé di 1 Convenzionale | 200°C | S | Profonde Teglie 13 20-30
Focacce formaggio
salate Lasagne Griglia metallica
e sformati Ene, 1 Convenzionale 200°C S 'g X L3 30-45
fresche +Pirofila da forno
Lasagne, 1 Convenzionale 180°C S Gr}gl{a metallica L3 35-50
congelate +Pirofila da forno
Cannelloni, |, Convenzionale | 200°C | s | Sriglia metallica 13 35-50
congelati +Pirofila da forno
. Griglia metallica
Pasta al forno 1 ECO 200°C N o L4 25-35
+Pirofila da forno
1 Converulonale ZSODC S Profonde Teglie 12/13 15-25
Pizza fresca Pizza 230°C N 25-35
(teglia)
2 |Cottura multilivello***| 180°C | s Profonde+ L2+L5 30-40
Teglie
1 Conve.nzwnale max S Teglia 12/13 8-15
Pizza fresca Pizza max N 10-25
Pizza (tonda)
2 |Cottura multilivello***| 180°C | s Profonde+ L2415 30-40
Teglie
220°C S
irfry*** io Airfry***| L4 1525
pizza 1 Airfry 200°C N Vassoio Airfry
surgelata‘ 2 |Cottura multilivello***| 200°C Griglia metallica L2+4L5 15-20
(crosta sottile) S
3 |Cottura multilivello***| 180°C Griglia metallica | L2+L4+L6 15-25
Griglia metallica
Pollo intero 1 £Co 290°C N P0.5|Z|<')‘nare il vas- 3 50-70
arrosto** soio pil profondo
(1-1,2 kg) atl
1 | Ventilatore assistito*** | 200°C S Profonde Teglie L2 45-60
Griglia metallica
Carne 1 ECO** 220°C N Pc{sup\nare il vas- L4 35.45
e pollame | cosce di pollo soio pit profondo
all
1 | Ventilatore assistito*** | 190°C S Profonde Teglie L3 30-50
Griglia metallica
Anatra arrosto**| 1 ECO 220°C| N Pos!zu-J\nare trai L3 50-70
punti pit profondi
all
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Tempo di cottura

Categoria Ricetta N d{ Prggramma °CT ACHE | ALy Po‘s@(?ne' dopo il preriscal-
livelli di cottura scaldare la cottura dei ripiani (i
damento*(min)
. N Griglia metallica
Tacchino 1 ECO 220°C N | 4pirofila da forno L3 50-70
arrosto**
1 | Ventilatore assistito*** | 200°C S Profonde Teglie L2 45-60
Costolette i Griglia metallica
maiale 1 Convenzionale 200°C S +Pir§>ﬁla da forno L3 80-100
(1000-1200g)
Griglia metallica
Salsicce** 1 Grill 230°C | S Posizionare L4 30-40
Carne il vassoio piu
e pollame profondo a L1
Arrosto di
manzo 1 Convenzionale 220°C S Teglia L3 20-40
(500g)
Polpettone 1 Convenzionale 180°C S Teglia L3 40-50
(1000-1500g) g
Pollo arrosto 1 ECO 220°C N Profonde Teglie L4 55-75
con patate 1 | Ventilatore assistito*** | 200°C | S | Profonde Teglie | L2/13 50-60
Pesce alla 1 Gril 220°C | N | Griglia metallica 14 15-30
griglia
Bastoncinidi |, Airfry*** 200°C | N |Vassoio Airfry*** | L4 2025
pesce e | Pesce congelati
frutti Filetto di pesce 1 Convenzionale 170°C S Profonde Teglie L3 10-25
di mare A "
Griglia metallica
Pescealforno | 1 Eco 2000c | N | FPosizionare L4 2030 =
il vassoio piu =
profondo a L1 E
- - - - -
Gratinato di 1 ECO 200°C N Gr}glle‘x metallica + 4 25.35 o
verdure pirofila da forno :()
Patatine fritte —
surgelate 1 Airfry*** 200°C N | Vassoio Airfry*** L4 30-40 =
(300-500 g) g
Spicchi di =)
Verdure | patate surgelati 1 Airfry*** 200°C N Vassoio Airfry*** L4 25-35 8
(400-600 g) |
— - =
Gratin di patate| 1 ECO 2000c | N |Crigiametalica+) 2535 =
pirofila da forno
Patate 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L4 50-60
arrostite 1 Ventilatore assistito*** | 180°C S Profonde Teglie L4 20-30
Vassoio pil
Menu Pezzi di pollo + (Gr‘i’rl(i):ﬁgfaﬁica 50-60
torta di mele 3 |Cottura multilivello***| 180°C N ghan L1+L3+L5 45-55
completo + Tortiera) +
+ pasta al forno L . 35-45
(Griglia metallica
+ pirofila)

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

** Se necessario, girare il cibo a meta cottura.

*** A seconda del modello del forno.
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5.2. TABELLA DI COTTURA A VAPORE FACILE

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

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

Temperatura
sonda per
la carne
(se disponibile)

Posizione Intervallo di Tterels

Descrizione

Simbolo Descrizione Preriscaldare temperatura di tempo

dei ripiani C) (min)

Per arrosti di manzo,
Q . Carne NO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 vitello e maiale, pollame
S e tagli di carne.

{:3 . Pesce NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Per pesce intero e filetti.
)
o o Per verdure e patate

Q . Verdura NO 3-4 170 ml 200°C-220°C 40-80

Q arrosto

P Q| Verdura NO 34 170ml | 190°C-200°C 2550 | Ferverduree patate
Ry SR\ arrosto
Q . Panetteria NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 30-40 Per pane o pagnotte

N\

E(’ Q Panetteria NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Per pane o pagnotte
e— O

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

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

* Dopo aver utilizzato la modalita “Easy Steam”

A seconda della frequenza di utilizzo e della durezza dell’acqua, potrebbero formarsi delle macchie
di calcare sul fondo della cavita. Dopo aver utilizzato la modalita “Easy Steam”, lasciare raffreddare
I’elettrodomestico prima di pulirlo.

Per rimuovere le macchie di calcare, versare sul fondo della cavita una miscela composta da 100 ml
di aceto e 50 ml di acqua.

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

* A seconda del modello del forno.
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Programma Accessorio per Posizione Tempo di

Ricetta Porzioni

di cottura la cottura dei ripiani cottura (min)
Arrosto di manzo 500-800g Carne 190°C | Griglia metallica L3 30-40
Filetto di manzo 200g Carne 200°C Griglia metallica L3 20-25
Polpettone 1000-1500g Carne 180°C | Griglia metallica L3 40-50
Manzo alla Wellington 500g Carne 200°C | Griglia metallica L3 50-80
Manzo brasato 800-1000g Carne 200°C | Griglia metallica L3 40-70
Costolette di maiale 1000-1200g Carne 200°C | Griglia metallica L3 80
Carré di agnello 800-1000g Carne 200°C | Griglia metallica L3 60-80
Cosciotto di agnello 1500-2000g Carne 190°C | Griglia metallica L3 80
Filetti di salmone 200-600g Pesce 170°C Teglia L3 20-35
Tranci di tonno 600g (ca. 4 pz) Pesce 180°C | Griglia metallica L3 15-20
Tranci di pesce spada | 700g (ca. 4 pz) Pesce 180°C Teglia L3 15-20
Filetto di merluzzo 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Orata, intera 1 Pesce 170°C Teglia L3 35-45
Filetto di orata 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Filetto di branzino 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Pesce in crosta di sale 1 Pesce 180°C Teglia L3 30-40
Spiedini di pesce 8 pz Pesce 160°C | Griglia metallica L3 20-30 °<:‘)
Calamari ripieni 4 pz Pesce 180°C Teglia L3 25-40 5
Pane integrale 1 Panetteria 200°C | Griglia metallica L3 35-50 2
Pane di segale 1 Panetteria 190°C | Griglia metallica L3 35-50 E
Pagnotta per sandwich 1 Panetteria 200°C | Griglia metallica L3 35-50 %
Baguette congelate 1 Panetteria 200°C | Griglia metallica L3 15-25 §
Snack surgelati di . o - . %
pasta sfoglia 1 Panetteria 190°C | Griglia metallica L3 20-30
Finocchi 1 teglia Verdure 200°C | Griglia metallica L3 30-40
Verdure miste 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 40-45
Cavolfiori 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 40-50
Zucche, a cubetti 1 teglia Verdure 200°C | Griglia metallica L3 30-40
Peperoni ripieni 1 teglia Verdure 180°C | Griglia metallica L3 70-80
Zucchine ripiene 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 35-45
Bastoncini di carote 1 teglia Verdure 180°C Teglia L3 35-40
Broccoli 1 teglia Verdure 190°C Teglia L3 30-40
Ratatouille 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 40-45
Flan di verdure 6 stampini Verdure 180°C Z:S:?p: 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.

. 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

838 Hydroeasy

La funzione di pulizia Hydroeasy & 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 150 ml di acqua con una goccia di detersivo liquido per piatti nella goffratura del fondo
del forno.

2. Ruotare la manopola delle funzioni su 82/ ela manopola della temperatura su “100 °C”.
Questa funzione deve essere attiva per 20 minuti.

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

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

A AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare atten-

zione 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.

Pulizia catalitica (A seconda del modello del forno)

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

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

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

Raccomandazione: Considerare la possibilita di sostituire i pannelli catalitici dopo circa tre anni di
utilizzo, soprattutto se si utilizza il forno per due o tre cicli di cottura a settimana. In questo modo &
possibile garantire prestazioni e pulizia ottimali.
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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
I’esterno del forno.

J

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. A AVVERTENZA: Il vetro esterno non &
rimovibile.

5.  Pulire il vetro utilizzando un panno morbi-
do e prodotti detergenti idonei.
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6. Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi
che l'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.

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

8. Riportare quindi lo sportello a 90° e
ruotare le linguette di bloccaggio della
cerniera verso l'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.

A AVVERTENZA: Non utilizzare mai detergenti abrasivi, pagliette di ferro o oggetti appuntiti per
lapulizia, per non danneggiare in modo irreparabile le parti smaltate.Utilizzare solo acqua, sapone o
detergenti a base di candeggina (ammoniaca).

PULIZIA DELLE GRIGLIE LATERALI:

—  Modello a 6 livelli
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:

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Rimuovere la copertura in vetro della lampada.

3.  Smontare la lampadina.

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

5. Riposizionare la copertura in vetro della lampada.

6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.

Passo 1 Passo 3 Passo 4

.
=
A

VIZITNd 3 V4N

Questo prodotto contiene una o pil sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
* In caso di problemi con questa lampada, contattare il servizio clienti.
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7. SOLUZIONE 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 I’'errore non si ripresenta, € possibile riprendere a utilizzare il forno. In caso contrario, chiamare
I’assistenza clienti e comunicare il codice (ERXX) visualizzato sul display.

Errore
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8. PROTEZIONE DELLAMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. SMALTIMENTO DELLUELETTRODOMESTICO

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

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

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen
Sie bitte dieses Handbuch, einschlieBlich der Sicherheitshinweise, sorgfaltig
durch und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.

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

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

ALLGEMEINE WARNUNGEN

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fiir die Reinigung.
Wahrend der Verwendung wird das Gerat heiR. Die Heizelemente im
Ofen nicht berihren.

Bestimmungsgemafle Verwendung

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

Nutzungsbeschrankungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen benutzt werden,
wenn diese in die sichere Bedienung des Gerats eingewiesen wurden
oder beaufsichtigt werden und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Cleaning
and maintenance shall not be made by children without supervision.
Das Geratist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen bestimmt, sofern
diese nicht in die Bedienung des Gerats durch eine Person eingewiesen
wurden, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen
Person beaufsichtigt werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerét spielen.

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

AWARNUNG: Zugingliche Teile konnen wahrend des Betriebs heiR
werden. Kleine Kinder nicht in die Ndhe des Gerats gelangen lassen.

INSTALLATIONSHINWEISE

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

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

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

Wahrend des Einbaus sollte der Backofen vom Stromnetz getrennt
werden.

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

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

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

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

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

Die Einbaumobel und die angrenzenden Moébel miissen Temperaturen
von 95 °C standhalten.

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

Installieren Sie das Produkt nicht in offenen Raumen, die
Witterungseinfliissen ausgesetzt sind.

Dieses Gerat ist fur die Verwendung in Hohenlagen unter 2000 m
ausgelegt.

Schutzfolien und Werbeaufkleber auf der Vorderseite des Backofens vor
dem ersten Gebrauch entfernen.

ELEKTRISCHE WARNUNGEN

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

durch einen qualifizierten Elektriker gegen eine geeignete ausgetauscht

werden. Stecker und Steckdose miissen den aktuellen Vorschriften des

Landes entsprechen.

Das gelb/griine Erdungskabel darf nicht vom Schalter unterbrochen

werden. Bei der Installation des Gerats darauf achten, dass die fiur

den Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige Schalter gut

zuganglich ist.

Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, von

seinem Service-Mitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten Person

ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

Wenden Sie sich fiir alle Reparaturen an den Kundendienst und

veranlassen Sie die Verwendung originaler Ersatzteile.

Trennen Sie das Gerat immer vorher von der Stromversorgung, bevor Sie

Arbeiten oder Wartungsarbeiten an dem Gerat vornehmen.

AWARNUNG: Stellen Sie vor dem Austauschen der Glihbirne sicher,

dass das Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschlagen zu

vermeiden.

Den Ofen vor dem Herausnehmen der abnehmbaren Teile ausschalten.

Nach der Reinigung diese entsprechend den Anweisungen wieder

einsetzen.

Der Betrieb elektrischer Gerdte erfordert die Einhaltung einiger

Grundregeln:

— Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;

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

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

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

@ HINWEIS: Fiir eine eventuelle Wartung des Ofens ist die Zuganglichkeit

einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an diese angeschlossen

werden kann, wenn er ausgebaut werden muss.

Jede nicht ordnungsgemaR durchgefiihrte Reparatur, Installation und

Wartung kann den Benutzer ernsthaft gefahrden.

Der Hersteller erklart hiermit, dass er keine Verantwortung fiir direkte oder

indirekte Schaden Gbernimmt, die durch eine unsachgemaRe Installation,

Wartung oder Reparaturen entstehen.Darliber hinaus haftet er nicht fiir

Schaden, die durch das Fehlen oder die Unterbrechung des Erdungssystems

(z. B. Stromschlag) verursacht werden.

A\ VORSICHT: Um eine Gefihrdung durch versehentliches Zuriicksetzen

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

NUTZUNG UND WARTUNG

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.

Wenn Sie das Airfry-Tablett oder den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe
legen, achten Sie darauf, dass der kirzere Teil der Seite (zwischen dem
Anschlag und dem Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn
das Gitter eine dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an der
AuRenseite des Ofens zu positionieren, damit das Markenlogo sichtbar
und lesbar ist. Flr die korrekte Positionierung siehe auch die Abbildung
im Abschnitt ,,Zubehor” in dieser Bedienungsanleitung.

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

Nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfihler verwenden.
Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an
der Glastir kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang.Um dies zu
verhindern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des
Gerats, bevor Sie Lebensmittel in den Ofen geben. Die Kondensation
verschwindet, sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.

Garen Sie Gem{Use in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem offenen
Blech.

Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15 bis 20
Minuten im Ofen. Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu
einer Fehlfunktion des Monitors fiihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall
den Kundenservice.function of the monitor. In this case contact customer
service.

A WARNUNG: Die Ofenwinde nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im
Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden. Kommt Aluminiumfolie
oder sonstige Schutzfolie mit der heiRen Emaille in Beriihrung, so kann sie
schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.
A WARNUNG: Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentiir.
A\VORSICHT! Fillen Sie wihrend des Garens, oder wenn der Ofen heiR
ist, kein Wasser in die Aushéhlung am Boden des Garraums.

A WARNUNG: Legen Sie keine Lebensmittel direkt auf die Ofenroste.
Verwenden Sie immer Backpapier und/oder geeignete Backbleche oder
Formen.

Waschen Sie alle Zubehorteile vor dem ersten Gebrauch mit einer Losung
aus heilem Wasser und Spullmittel.

DES8



WARNHINWEISE (*FUR EASY STEAM)

e WARNUNG: Verbrennungsgefahr und Gerateschaden: Bei Verwend-
ung der Dampffunktion kann der austretende Dampf Verbrennungen
verursachen. Offnen Sie die Tiir nach der Verwendung einer Dampfgar-
funktion vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.

e Fillen Sie den Garraumboden wéahrend der Dampffunktion auss-
chlieBlich mit Trinkwasser.
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* Je nach Backofenmodell.
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2. EINFUHRUNG IN DAS PRODUKT

2.1. UBERBLICK UBER DAS PRODUKT

2.2. ZUBEHOR
Metallrost

. Bedienfeld

Nummern der Regalpositionen
. Metallgitter

Bleche

. Lufterabdeckung

. Backofentiir

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

. Teleskopfithrungen

. Seriennummer & QR Code

NoOoupwNR

O

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fiir zuktnftige Zwecke.

Tieferes Backblech

Ein Rost im Backofen ist ein herausnehmbarer
und verstellbarer Rost, der Kochutensilien auf-
nimmt und je nach Kochbedarf auf verschiedene
Hohen eingestellt werden kann. Legen Sie keine
Lebensmittel direkt darauf; verwenden Sie stat-
tdessen Backpapier oder geeignete Backbleche.

Backblech (sofern vorhanden*)

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

Teleskopschienen (sofern vorhanden*)

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

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

1) DE 10



Seitliche Drahtgitter (sofern vorhanden*)

Die seitlichen Einschlibe befinden sich auf bei-
den Seiten des Backraums und dienen zum Ein-
schieben von Backblechen und Gittern wahrend
des Garvorgangs.

H-Lab Tray - BBQ-Modus (sofern vorhanden*)

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

Die Soft Close - und Soft Open-Scharniere steuern
die Bewegung der Tur, sorgen fur ein reibungslos-
es Offnen und Schliefen ohne Zuschlagen.

H-Lab Tray - DAMPF-Modus(sofern vorhanden*)

Die konvexe Form eignet sich fir das Grillen im

Backofen bei hoher Temperatur (220°) und er-
moglicht ein raucharmes Grillergebnis auch
zu Hause, da das Fett am Boden des Bleches
ablauft.

Katalyse wénde (sofern vorhanden*)

Die konkave Form ermoglicht eine korrekte
Zirkulation der Feuchtigkeit, die beim Garen ent-
steht, und halt den Feuchtigkeitsgehalt der Spei-
sen hoch. Je nach der auf dem Blech eingefillten
Wassermenge wird ein trockeneres oder “feuch-
teres” Garen erzielt.

Katalyse Lufterabdeckung (sofern vorhanden*)

Mit Emaille Giberzogene Spezialwdnde mit einer mikropordsen Struktur, um Fett in gasformige Be-
standteile zu verwandeln, damit es sich leichter entfernen lasst. Nach 3 Jahren Gebrauch austaus-

chen (bei 2/3 Kochgingen pro Woche).
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Airfry-Blech (sofern vorhanden*)

Das Airfry-Blech sorgt dafiir, dass die heile Luft
gleichméRig und dreidimensional auf die Leb-
ensmittel trifft, was eine knusprigere AuRen-
seite gewahrleistet, wahrend die Zartheit im
Inneren erhalten bleibt. Auf L1 kann optional ein
Backblech angebracht werden, um Garsaft oder
Panade aufzufangen.
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DE: Legen Sie keine Lebensmittel direkt auf die Ofenroste. Verwenden Sie immer Backpapier und/oder gee-
ignete Backbleche oder Formen.
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2.3. BEDIENFELD

Geringe Leistungsaufnahme gemaR der Verordnung (EU) 2023/826 der Kommission

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

-
x
)
(=]
(@]
o
a
%)
<
o
=
Y]
=
o}
-4
I

po}
w
z
]

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

1. Knopf fur die Funktionsauswahl

1. 2. Hauptmeni

2. 3.Timer

3. 4. LED-Display

4. 5. Plus-Taste (+)

5. 6. Minus-Taste (-)

6. 7. Knopf fur die Temperaturauswabhl

WICHTIGSTE FUNKTIONEN
Das Display verfugt tber 3 Hauptfunktionen:
Symbol Funktion Beschreibung

Driicken Sie einmal, um die Kindersicherung zu
—_ aktivieren, zweimal, um auf die Tageszeit zuzu-

f— Hauptmenii greifen, dreimal, um die Alarmlautstarke
einzustellen, und viermal, um die Helligkeit ein-
zustellen.

. . Driicken Sie einmal flr die Gardauer, zweimal fiir
Timer-Meni . s
den Minutenzahler.

Dricken Sie diese Tasten, um die Werte zu er-
héhen/verringern oder um eine Funktion in den
+ +/- Einstellmodi zu aktivieren/deaktivieren. Halten

Sie die Taste + 5 Sekunden lang gedriickt, um die
Tageszeit im Display zu aktivieren.

DE 13 1)
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3. VOR DEM START

3.1. INFORMATIONEN ZUM START

Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal einschalten, bemerken Sie vielleicht etwas Rauch. Keine Sorge,
warten Sie einfach, bis sich der Rauch verzogen hat, bevor Sie den Ofen benutzen.

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

So funktioniert das Kiihlgebladse

Das Kuhlgebldse hat die Aufgabe, die Warme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor
Uberhitzung zu schiitzen und die Kiichengerite vor den Auswirkungen der hohen Temperaturen zu
bewahren. Es arbeitet wahrend und nach dem Garvorgang in Abhdngigkeit von der Innentempera-
tur des Ofens.Wenn das Kihlgeblase in Betrieb ist, erzeugt es in der Regel ein leises Brummen oder
Schwirren. Moglicherweise bemerken Sie auch einen warmen Luftstrom, der aus dem Spalt zwischen
der Backofentiir und dem Bedienfeld austritt.

3.2. ERSTE VERWENDUNG
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss zundchst die Tageszeit eingestellt werden.

° STELLEN SIE DIE UHRZEIT EIN: Auf dem Display wird ,,OFF“ angezeigt. Driicken Sie ,+“, um die
aktuelle Stunde einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden lang auf die Bestatigung.

+
1l
ot
ll]

5 SE
EINSTELLEN WARTEN ODER HAUPTMENU
DRUCKEN

3.3. ERSTE REINIGUNG

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuBenflachen mit einem feuchten,
weichen Tuch abwischen. Alle Zubehorteile splilen und den Backofen innen mit warmem Spilwasser
auswischen. Den leeren Backofen auf die Hochsttemperatur einstellen und etwa 1 Stunde lang anlas-
sen, damit der neue Geruch verfliegt.

7

>
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4. BETRIEB DES PRODUKTS

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

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS

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

GARPROGRAMM EINSTELLEN
Drehen Sie den Funktionsknopf, um das gewiinschte Programm auszuwahlen, und drehen Sie den
Temperaturwahlknopf, um die Temperatur einzustellen.

Satz ° Satz
N, 0
0 s - :
”50 - =100
— — 5 /, 3
Cl';l EC& T 20
8 200 4y 0
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HAUPTMENU o _
Rufen Sie das Hauptmeni auf, indem Sie :— . drlicken. Um zu navigieren, tippen Sie auf :—so oft wie
notig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

& KINDERSICHERUNG

Mit dieser Funktion konnen Sie den Bildschirm sperren, um eine unerwiinschte Nutzung durch
Minderjahrige zu verhindern.Um die Bildschirmsperre zu aktivieren, driicken Sie einmal auf
,Hauptmeni“ und dann auf ,+“, um die Funktion zu bestatigen.Um die Sperre zu deaktivieren, driicken
Sie auf ,Hauptmen(i“ und dann auf ,-“

Aktivieren

= + + = ]
©) — - |® '

STAND BY DRUCKEN

Deactivate

= —+ = + =+
@ - @ — -

DRUCKEN EINSTELLEN (‘ DRUCKEN

© norTE:

Child Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on ‘0’, the display buttons
will not work until the lock is deactivated. Even if the function selector knob switches position at this
time, the heaters and the turbo fan will not work.

Key Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on a position different than
‘0’, only the display buttons will not work until the lock is deactivated. If the function selector knob
switches position, the product will work in accordance with the selected program.

(O UHRZEIT
Ermoglicht dile_Anderung der Tageszeit. o
Driicken Sie :—=um das Hauptmen zu 6ffnen. Tippen Sie auf :— so oft (x2) wie notig, um ,Tageszeit”

auszuwéhlen. Verwenden Sie dann ,+/-“, um den Wert einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden zur
Bestatigung oder driicken Sie einmal das Hauptmenii— .

+
11

\

. SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG
DRUCKEN x2 EINSTELLEN WARTEN ODER HAUPTMENU
DRUCKEN

0 HINWEIS: Der Backofen ist standardmafig auf den ,24h“-Modus eingestellt. Um in den ,12h“-
Modus zu wechseln, halten Sie die Taste ,,+“ im Standby-Modus 5 Sekunden lang gedrickt. Wechseln
Sie auf die gleiche Weise zurlick in den ,24h“-Modus.

1) DE 16



< ALARMLAUTSTARKE

Ermoglicht dje_l\nderung der Lautstarke des Warntons.

Driicken Sie =, um das Hauptmen zu 6ffnen. Tippen Sie so oft (x3) wie notig, um , Alarmlautstarke
auszuwahlen. Auf dem Display wird ,b-01“ angezeigt. Die Zahlen stellen die Tonintensitat dar, die
mit Hilfe von ,,+/-“ veljéi_ndert werden kann. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestatigung oder driicken Sie
einmal auf das Meni '\—.

“

SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG

EINSTELLEN WARTEN o
ODER HAUPTMENU DRUCKEN

DRUCKEN x3

3% DISPLAY BRIGHTNESS

Allows to change the brightness of the oven display tone.

Press .— to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”.
On the display will appears “d-01”. The numberslgpresent the level of brightness intensity, editable
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu .= once.
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SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG

DRUCKEN x4 EINSTELLEN WARTEN o
ODER HAUPTMENU DRUCKEN
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TIMER MENU
Rufen Sie das Timer-Men auf und driicken Sie hierzu @ . Um zu navigieren, tippen Sie auf@ so oft
wie nétig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

(% GARZEIT
Dariiber kann die erforderliche Garzeit fiir das gewahlte Gericht eingestellt werden.
AKTIVIERUNG: Driicken Sie , um das Timer-Meni zu 6ffnen. Verwenden Sie dann ,,+/-“, um den

Wert einzustellen. Warten Sie zur Bestatigung 5 Sekunden oder driicken Sie das , Timer-Meni“.

+
Il

WARTEN ODER TIM
DRUCKEN

o DRUCKEN EINSTELLEN

Der Countdown beginnt, wenn der Timer eingestellt ist. Wahrend der Garphase kann der Wert der
Dauer geindert werden, indem der Modus ,Gardauer” gedffnet wird und die Tasten ,+/-“ gedriickt
werden. Nach Ablauf der Dauer wird auf dem Display ,,End“ angezeigt.

Um die Kochdauer zu stoppen, halten Sie die Taste Timer@ 3 Sekunden lang gedriickt oder setzen Sie
den Timerwert mit ,,-“ zurtck.

Wenn der Kochvorgang beendet ist:

1.  Aufdem Display erscheint ,End“: ein Warnton ertont 30 Sekunden lang, wenn nicht abgebrochen
wird.

2. Driicken Sie die Taste ,Timer" @um den Warnton abzustellen. ,,End“ verschwindet aus dem
Display, stattdessen wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

° WARNUNG:er Backofen befindet sich nun im manuellen Modus, die Backofenfunktion und der
Thermostatkommutator sollten ebenfalls ausgeschaltet sein, anderenfalls heizt der Backofen weiter

0 HINWEIS: Wenn Sie eine andere Taste als die Taste Timer@ dricken, wird der Warnton
stummgeschaltet, die Anzeige ,,End” bleibt auf dem Display und der Ofen bleibt auRer Betrieb.
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(2 MINUTENZAHLER

Ermoglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie @, um das Timer-Men zu 6ffnen. Tippen Sie auf ® so oft (x2) wie notig,
um den ,Minutenzidhler” auszuwihlen. Verwenden Sie dann ,,+/-“, um den Wert einzustellen. Warten
Sie zur Bestatigung 5 Sekunden oder driicken Sie das ,, Timer-Men(“.

+
I

|
L e O
o _
SEKUNDEN ZUR BESTATIGL.J.NG
WARTEN ODER TIMER-MENU
DRUCKEN

2 DRUCKEN EINSTELLEN

Wenn der Countdown abgelaufen ist:

1. Das Symbol fir den Alarm (& blinkt auf dem Display, und es ertont ein 30 Sekunden lang
andauernder Summerton, wenn er nicht geloscht wird.

2. Dricken Sie eine beliebige Taste, um den Alarmton abzustellen. Die aktuelle Tageszeit wird auf
dem Display angezeigt. Der Ofen lauft weiter, bis der linke Drehknopf in die Position O gedreht
wird.

Um den Minutenzahler zu stoppen, halten Sie die Taste Timer@ 3 Sekunden lang gedriickt oder setzen

Sie den Wert mit ,,-“ zurick.

(%]
=
e
=)
=}
o
o
o
(%]
w
[=)
o
=
oc
=
w
[2a]

ANZEIGE DES OFENKOMMUTATORSTATUS

Wabhlschalter fiir die Garfunktion:

Wenn der Wahlschalter flr die Garfunktion des Backofens auf eine der Positionen ,,ON“ gestellt wird,
erscheint das Symbol |I| (Garfunktion EIN) auf dem Display.

Wabhlschalter fiir die Temperatur:

Wenn die Backofentemperatur unter der eingestellten Temperatur liegt, erscheint auf dem Display das
Symbol B (Thermostat EIN)
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4.2. GARFUNKTIONEN

4.2.1. STANDARDFUNKTIONEN

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

Empfohlene Regalpo-

Symbol Funktion divan Vorheizen Empfehlungen

Das Geblase lasst Luft mit Raumtemperatur um das

Gefriergut zirkulieren, so dass es langsam auftaut,

OE§ Auftauen NEIN ohne dass sich der Proteingehalt des Lebensmittels
verdndert.

L3/L4
fir einzelne Ebene (R- f f
Mehrstufig L2415 A IDEhAL FUR.EIEuchen, Kekse und Pizzen auf einer oder
(**%*) fur doppelte Ebene menreren thenen. ) )
L2+L4+L6 Ideal zum Garen verschiedener Speisen.

fir die dreifache Ebene

IDEAL FUR: ganze Hahnchen, Hahnchenteile,

Mit Gebladse Gemuise und Gebdck auf einer Ebene durch die
‘t‘(> (***) L2/13/14 IA Kombination des Gebldses mit oberen und unteren
Heizelementen.

— Umluftbetrieb
E(> 63 +Dampf L2/1L3/14 JA IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Gemiise.
N\

(***)

IDEAL FUR: Hahnchenteile, ganze Fleischstiicke, Fisch
oder Gratin. Bratensaft mit der Fettpfanne auffangen.
Nach der Halfte der Garzeit wenden, wenn notwendig.
Diese Funktion ermoglicht es, beim Garen Energie zu
\Eﬁ’, *ECO L3/L4 NEIN | sparen und die Speisen feucht und zart zu halten.
HINWEIS: Sobald die gewinschte Temperatur
eingestellt ist, sollte die Temperatureinstellung in
dieser Funktion nicht verringert werden, bis das
Vorheizen abgeschlossen ist.

IDEAL FUR: Die Zubereitung von Tiefkiihlkost oder
-y Airfr . f - ]

, ***V L4 NEIN pe_m!erten, vorgegarten Spelse_n, die ubllcherwels:e
> (***) frittiert werden. Dank der speziellen Schale kann die

heiRe Luft gleichmaRig tiber die Speisen stromen.
IDEAL FUR: Torten, Quiches und diinne Pizzen bei

56 Unterhitze+ 13/L4 NEIN Umluft und Unterhitze.Die Funktion hilft, den
Umluft oberen Teil mit indirekter Strahlungswdrme zu
garen
. IDEAL FUR: Kuchen, Brote, Kekse, Quiches auf einer
* B 2 ’
: Konventionell L2/13 A Ebene mit Ober- und Unterhitze.
*Konventionell
(3 . +Dampf L2/L3 JA IDEAL FUR: Brot, ganze Fleischstiicke und Fisch.
X (**%)
IDEAL FUR: groRe Mengen von Wiirstchen, Steaks
~~~ L6 fur dunne und Toastbrot.Der gesamte Bereich unterhalb
. **Grill Lebensmittel L4 fur NEIN des Grillelements wird heiR. Verwendung bei
dickere Lebensmittel geschlossener Tur. Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden.
. IDEAL FUR: alle Arten von Pizza mit oder ohne
b Pizza L2/13 A Vorheizen des Ofens.

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepriift.
** Verwendung bei geschlossener Tur
*** )e nach Backofenmodell
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5. LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. ALLGEMEINE GARTABELLE

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

Garzeit nach

Kategorie Rezept aazanl Garprogramm T°C Vorheizen Garzube Elnlege'b'o- dem Vorhei-
Ebenen denposition * [
zen* (min)
Konventionell 170°C L3 20-30
1 Mehrstufig*** 155°C Tiefere Bleche L4 30-40
Mit Gebldse*** | 140°C L4 25-35
Kleine Kuchen J of
/ Muffins 2 Mehrstufige** | 150°C Tiefere + L2415 35.45
Backbleche
. sk B Tiefere + .
3 Mehrstufig 145°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
Konventionell 160°C Metallrost + L2 30-40
1 Mehrstufig** | 160°C Tortanfarm 3 30-40
Biskuitkuchen Mit Gebldse*** 150°C ] L2 20-30
(26 cm @)
2 Mehrstufige** | 150°C Metallrost + L1+L4 40-50
Tortenform
Konventionell 150°C L3 30-40
1 Mehrstufig*** 150°C Tiefere Bleche L3 25-35
Kekse Mit Geblase*** 130°C ] L4 15-25
N o Tiefere + ]
2 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L5 50-60 5
>4
1 Konventionell 190°C Tiefere Bleche L3 25-35 <<
Chouquettes J o
2 Mehrstufig** 170°C Tiefere Bleche L2415 35-45 %
N
SiiBe Yorksh_lre- 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 20-30 =
Backwa- Pudding o
<
ren Baisers 1 Mehrstufig*** 90°C J Tiefere Bleche L4 80-100 E
w
Macarons 1 Konventionell 150°C J Tiefere Bleche L3 15-20 =
1 Konventionell 170°C J I_\l{loerttaelrlrfc;srtr; L2 70-80
Gedeckter
Apfelkuchen
. . o Metallrost +
1 Mit Geblase 150°C J Tortenform L2 50-70
. . o Metallrost +
Tarte Tatin 1 Konventionell 170°C J Tortenform L4 60-70
. . o Metallrost +
Tértchen 2 Unterhitze+Umluft 180°C N Tortenform L3 30-40
Schokoladen- 1 Konventionell 200°C J Backblech + L3 10-15
soufflé Formen
« . o Metallrost +
Kasekuchen 1 Konventionell 150°C J Tortenform L2 50-65
1 Konventionell 180°C Tiefere Bleche L3 20-25
T‘eﬂ‘gt‘]'tcsmiss' 2 Mehrstufigh** | 180°C | Tiefere Bleche | L2+L5 25-35
3 Mehrstufig*** 160°C Tiefere Bleche L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 30-45
gefroren
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Garzeit nach

Kategorie Rezept bzl Garprogramm Vorheizen Garzubehor Elnlege_b_o» dem Vorhei-
Ebenen denposition .
zen*(min)
Brote Toastbrot 1 Grill max N Metallrost L6 8-10
und
Focaccia 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 25-35
Fladen-
brot Brot, Vollkorn 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 30-50
Herzhafte 1 Konventionell | 200°C Metallrost + llorl2 | 3050
Kuchen / ; Quicheform
Quiches Metallrost +
So¥ kK 1° -
(26 cm @) 2 Mehrstufig 180°C Quicheform L1+L4 50-70
Kasesoufflé 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 20-30
Lasagne Metallrost +
Pikante frisgch ’ 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 30-45
Pasteten Backform
Urld Lasagne Metallrost +
Auflaufe efrgren, 1 Konventionell 180°C ) Hitzebestandige L3 35-50
g Backform
Cannelloni Metallrost +
efroren ’ 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 35-50
g Backform
Gebackene Metallrost +
Nudeln 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Backform
Konventionell 230°C J . 15-25
piaza, frisch 1 Pizza 230°C N Tiefere Bleche L2/13 75.35
(Blech) Backbleche +
2 Mehrstufig*** 180°C J ! L2+L5 30-40
Tiefere Bleche
Konventionell max J 8-15
bivza frisch 1 Pizza max N Backblech 12/13 10-25
Pizza (rund)
2 | Mehrstufigh** | 180°C J Backbleche + L2415 30-40
Tiefere Bleche
Pizza, 1 Airfry*** ;gg"g lil Airfryer Bleche*** L4 15-25
tiefgekuhlt
(dtinne 2 Mehrstufig*** 200°C Metallrost L2+L5 15-20
Kruste J
) 3 Mehrstufig*** 180°C Metallrost L2+L4+L6 15-25
Gebratenes Metallgitter
ganzes 1 ECO 220°C N Tieferes Tablett bei L3 50-70
Huhn** L1 platzieren
(1-1.5kg) 1 Mit Geblase*** | 200°C J Tiefere Bleche L2 45-60
Fleisch
und Hahnchens- 1 Airfry*** 220°C N Airfryer Bleche*** L4 35-45
Gefliigel chenkel 1 Mit Geblase*** | 190°C J Tiefere Bleche L3 30-50
Metallgitter
GeE':Zie*”e 1 ECO 220°C N | Tieferes Tablett bei 13 50-70
L1 platzieren
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Garzeit nach

Kategorie Rezept ezl Garprogramm T°C Vorheizen Garzubehor Elnleggl).o— dem Vorhei-
Ebenen denposition s
zen*(min)
Metallrost +
Gebratener 1 ECO 220°C N Hitzebestandige L3 50-70
Truthahn** Backform
1 Mit Gebldse*** | 200°C J Tiefere Bleche L2 45-60
Schweinerip- Metallrost +
pchen 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 80-100
(1000-1200g) Backform
Metallgitter
Fleisch und|  wirstchen** 1 Grill 230°C N Backblech auf L1 L4 30-40
Geflugel stellen
Rinderbraten | Konventionell | 220°C | Backblech 13 20-40
(500g)
Hackbraten . Y
(1000-1500g) 1 Konventionell 180°C J Backblech L3 40-50
Gebratenes 1 ECO 220°C N Tiefere Bleche L4 55-75
Huhn mit
Kartoffeln 1 Mit Gebldse*** | 200°C J Tiefere Bleche L2/13 50-60
Gegrillte 1 Grill 220°C| N Metallrost L4 15-30
Meeresfriichte
FGif"?.rs”he 1 Airfry** 200°C| N | Airfryer Bleche*** | 14 20-25
Fisch and ischstabchen
Seafood Gebackener Metallgitter
Fisch 1 ECO 200°C N Backblech auf L1 L4 20-30
stellen
Fischfilet 1 Konventionell 170°C J Tiefere Bleche L3 10-25
Metallrost +
Gemlsegratin 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Backform
Gefrorene
Pc;:rilgses 1 Airfry*** 200°C N Airfryer Bleche*** L4 30-40
(300-500g)
Backwaren | Gefrorene Kar-
toffelecken 1 Airfry*** 200°C N Airfryer Bleche*** L4 25-35
(400-600g)
Metallrost +
Rostkartoffeln 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Backform
Gebratene 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L4 50-60
Kartoffeln 1 Mit Gebldse*** | 180°C J Tiefere Bleche L4 20-30
x . Tieferes Blech +
Vollstan- Ta:nglf:;::ikf (Metallrost + 50-60
dige P 3 Mehrstufig*** 180°C N Kuchenform) + L1+L3+L5 45-55
. gebackene
s Menu Nudeln (Metallrost + 35-45
Auflaufform)

Die Garzeiten kdénnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist
**Drehen Sie das Essen bei Bedarf nach der Halfte der Garzeit um.
*** Je nach Backofenmodell.
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5.2. TABELLE EASY STEAM

Das Menii der Lebensmittelkategorien ermdéglicht das Garen einer Vielzahl von Rezepten, ohne dass
der Ofen vorgeheizt werden muss — dank spezieller Garprogramme, die auf die Anforderungen jeder
Kategorie zugeschnitten sind.

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

. . Temperatur
Beschrei- Vor- Einlege- Temperaturb— e des Fleischthermometers
X boden- ereich spanne
bung heizen osition 0) (i) (sofern
P vorhanden)
. Fleisch N | 234 | 170ml | 180°c220°C | 20-g0 | FUr Rind- Kalb- und Schweinebraten,
Q Geflligel und Fleischstuicke.
Q . Fisch N 3-4 75 ml 160°C-180°C | 15-45 | Fir ganze Fische und Filets.
Q
{3 . Backwaren N 3-4 170 ml 200°C-220°C | 40-80 | Fur gerostetes Gemuse und Kartoffeln
)
5” &’3\ Backwaren N 3-4 170 ml | 190°C-200°C | 25-50 | Fiir gerostetes Gemiise und Kartoffeln
— O
{3 . Backerei N 23 100 ml 200°C-220°C | 30-40 | Fir Brot oder Brotlaibe
)
5” C\)\ Béckerei N 2 100 ml | 170°C-190°C | 25-35 | Fiir Brot oder Brotlaibe
— O

© HINWEIS: Wenn der Garvorgang nach dem Ausschalten des Backofens fortgesetzt werden soll,
empfiehlt es sich, nicht die Easy steam Cooking-Programme, sondern die Standardfunktionen zu
wahlen.

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

* Nach der Verwendung des , Easy Steam“-Modus

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

* Je nach Backofenmodell.
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Gréfie- el Garprogramm Garzubehor Einlege-b-oden— Gar-zeit
Portion position (min)
Rinderbraten 500-800g Fleisch 190°C Metallrost L3 30-40
Rinderfilet 200g Fleisch 200°C Metallrost L3 20-25
Hackbraten 1000-1500g Fleisch 180°C Metallrost L3 40-50
Filet Wellington 500g Fleisch 200°C Metallrost L3 50-80
Portweinbraten 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 40-70
Schweinerippchen 1000-1200g Fleisch 200°C Metallrost L3 80
Lammkarree 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 60-80
Lammkeule 1500-2000g Fleisch 190°C Metallrost L3 80
Lachsfilet 200-600g Fisch 170°C Backblech L3 20-35
Thunfischsteaks 600g (ca. 4 Stiick) Fisch 180°C Metallrost L3 15-20
Schwertfisch-Steaks 700g (ca. 4 Stuck) Fisch 180°C Backblech L3 15-20
Kabeljaufilet 600g (ca. 4 Stiick) Fisch 160°C Backblech L3 15-20
Meerbrasse, ganz 1 Fisch 170°C Backblech L3 35-45
Meerbrassenfilets 600g (ca. 4 Stlck) Fisch 160°C Backblech L3 15-20
Seebarschfilets 600g (ca. 4 Sttick) Fisch 160°C Backblech L3 15-20
Fisch in Salzkruste 1 Fisch 180°C Backblech L3 30-40
Fisch-SpieRe 8 Stuck Fisch 160°C Metallrost L3 20-30
erulter 4 stiick Fisch 180°C | Backblech 13 25-40
Vollkornbrot 1 Backerei 200°C Metal grid L3 35-50
Roggenbrot 1 Backerei 190°C Metal grid L3 35-50
Sandwichbrot 1 Backerei 200°C Metal grid L3 35-50
TiefkiihIbaguettes 1 Backerei 200°C Metal grid L3 15-25
Gefr;'ge_’;i:c'i:te”' 1 Biickerei 190°C Metal grid 13 20-30
Fenchel 1 Blech Backwaren 200°C Metallrost L3 30-40
Gzr:rizzl';tees 1Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-45
Blumenkohl 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-50
Kirbis, gewurfelt 1 Blech Backwaren 200°C Metallrost L3 30-40
Geflllte Paprika 1 Blech Backwaren 180°C Metallrost L3 70-80
Gefiillte Zucchini 1Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 35-45
Karottenstdbchen 1Blech Backwaren 180°C Backblech L3 35-40
Broccoli 1Blech Backwaren 190°C Backblech L3 30-40
Ratatouille 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-45
Gemduseflan 6 Auflaufférmchen Backwaren 180°C Baihzllzzh * L3 25-35
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6. PFLEGE UND REINIGUNG
6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelméaRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhoht werden. Den Ofen vor der

manuellen Reinigung abkihlen lassen.

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

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

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

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

6.2. REINIGUNG DES BACKOFENS
6.2.1. Im Inneren des Backofens: Reinigungsfunktionen

3 Hydroeasy

Die Hydroeasy-Funktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen miihelos zu beseitigen und
eine schnelle und umweltfreundliche Losung fiir die Reinigung lhres Backraums mit der Kraft des
Dampfes zu bieten.

So funktioniert es:

1. GielRen Sie 150 ml Wasser mit einem Tropfen Geschirrspilmittel in die untere Vertiefung des
Backofens.

2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf 882 / 7 und den Temperaturknopf auf ,100 °C“. Lassen Sie
die Funktion 20 Minuten lang laufen.

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

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

A WARNUNG: Gerat nur beriihren, wenn es sicher abgekuhlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen

Oberflachen besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser.

Wischen Sie den Garraum ab und lassen Sie ihn vollstandig trocknen, um eine mogliche Korrosion zu

vermeiden.

Katalytische Reinigung (Je nach Backofenmodell )

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen dafiir, dass Sie nie Probleme mit ei-
nem schmutzigen Backofen haben.Die Paneele sind mit einer speziellen Emaille beschichtet, die eine
mikroporose Struktur aufweist, die in der Lage ist, Fettspritzer zu absorbieren.Durch eine kataly-
tische chemische Reaktion wandeln sie das absorbierte Fett effizient in gasformige Elemente um,
wenn sie hohen Temperaturen ausgesetzt werden.Empfehlung: Ziehen Sie in Erwagung, die katalyt-
ischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch auszutauschen,

vor allem, wenn Sie Ihren Ofen fir zwei bis drei Garvorgdnge pro Woche verwenden. Dies
gewahrleistet optimale

Leistung und Sauberkeit.
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6.2.2. AURERHALB DES BACKOFENS: Ausbau
und Reinigung der Glastiir

Verriegelungslaschen des Scharniers vom

1. Stellen Sie die Tir auf 90°. Drehen Sie die \l/
Backofen weg nach auRen.

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

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

4, A WARNUNG: Das duRere Glas ist nicht
abnehmbar.
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5. Reinigen Sie das Glas mit einem weichen
Tuch und geeigneten Reinigungsmitteln.
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6. Setzen Sie die Glasscheiben ein und verge-
wissern Sie sich, dass das ,Low-E“ / PYRO
-Etikett gut lesbar und auf der unteren
linken Seite der Tur in der Nahe des linken
Scharniers angebracht ist. Auf diese Weise
bleibt das bedruckte Etikett auf dem ersten
Glas auf der Innenseite der Tiir.

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

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

Achten Sie darauf, dass Sie das Zubeho6r nach jedem Gebrauch griindlich reinigen und mit einem
Handtuch abtrocknen. Bei hartnéckigen Riickstanden sollten Sie das Zubehor etwa 30 Minuten lang
in einer Mischung aus Wasser und Seife einweichen, bevor Sie es ein zweites Mal abwaschen.

A WARNUNG: Keine Scheuermittel, Stahlwolle oder scharfkantige Gegenstande fiir die Reinigung
verwenden, um die Emaillebeschichtung nicht zu beschadigen. Nur Wasser, Spulmittel oder Reini-
gungsmittel mit Bleiche (Ammoniak) verwenden.

REINIGUNG DER SEITLICHEN EINSCHUBE:

—  Modell mit 6 Ebenen
1. Entfernen Sie die seitlichen Einschiibe, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen.
2. Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Spilmaschine oder mit einem feucht-
en Schwamm und lassen Sie sie anschlieBend abtrocknen.
3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihen-
folge wieder ein.
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6.4. WARTUNG

AUSTAUSCH VON KOMPONENTEN

Auswechseln der Glithbirne an der Oberseite:

Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

Nehmen Sie die Glasabdeckung der Lampe ab.

Bauen Sie die Gluhbirne aus.

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

SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

ok wWNE

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

u
BEIs
A o

Schritt 5

ONNOINIFY ANN 39374d

Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
Bei Problemen mit dieser Lampe wenden Sie sich an den Kundenservice.
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7. FEHLERSUCHE

Wenn wahrend des Betriebs des Ofens ein Fehler auftritt, erscheint auf dem Display der Code ,,ER“,
gefolgt von zwei Ziffern, die den Fehler identifizieren.

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

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

Fehler
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8. UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG

8.1. ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

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

8.2. STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ

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

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

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

Sie kdnnen das Video zur Produktinstallation
ansehen, indem Sie den QR-Code scannen.

Kabel 1100

Kabel 1100

=
- 155

Ansicht von hinten

570
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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BIENVENIDO/A

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

Antes de instalar el horno, anote el nimero de serie, ya que podria necesi-
tarlo para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido algin dafio duran-
te el transporte y consulte a un técnico si no esta seguro antes de utilizarlo.
Mantenga los materiales de embalaje fuera del alcance de los nifos.

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

ADVERTENCIAS GENERALES

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

Utilizacion conforme al uso previsto

Utilice el horno Unicamente para el fin para el que fue disefiado, es decir, solo
para cocinar alimentos. Cualquier otro uso (por ejemplo, como fuente de cal-
or) se considera inadecuado y, por lo tanto, peligroso. El fabricante no se hace
responsable de ningun dafio resultante de un uso incorrecto, inadecuado o
irracional del horno.

Limitaciones de uso

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales reducidas, o sin ex-
periencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan recibido la su-
pervision y las instrucciones necesarias para utilizar el electrodoméstico de
forma segura y comprendan los riesgos que implica. Los nifios no deben jugar
con este electrodomeéstico. Las operaciones de limpieza y mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios sin supervision.

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

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

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

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

ADVERTENCIAS DE INSTALACION

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

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

No se requiere ninguna operacion/ajuste adicional para hacer funcionar este

ES5 1)

a
<
a
o
=)
©
w
(%}
w
a
z

Q
(@}
<
=
o
o
[
=




=2
m
o
X
<
>
@]
O
z
=)
m
(%}
m
[0)
c
=y
O
>
o

electrodomeéstico a las frecuencias nominales.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Este aparato estd disefiado para utilizarse a una altitud inferior a 2000 m.
Retirar las peliculas protectoras y los adhesivos publicitarios de la superficie
frontal del horno antes de utilizarlo por primera vez.

ADVERTENCIAS ELECTRICAS

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

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

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

arillo-verde no debe ser interrumpido por el interruptor. Cuando se instala el

electrodoméstico, la toma de corriente o el interruptor omnipolar utilizado

para la conexién deben ser facilmente accesibles.

Si el cable de alimentacién estd daiado, debe ser sustituido por el fabricante,

por su servicio técnico o por cualquier profesional cualificado similar para evi-

tar riesgos.

Para cualquier reparacion, dirijase exclusivamente al departamento de at-

encion al cliente y solicite el uso de repuestos originales.

Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar cualquier oper-

acion o mantenimiento sobre este.

A\ ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de descargas eléctricas, asegurese

de que el electrodoméstico esté apagado antes de cambiar la bombilla.

Antes de retirar las piezas extraibles, hay que apagar el horno. Después de

realizar la limpieza, vuelva a montarlas siguiendo las instrucciones.

El uso de cualquier aparato eléctrico implica el cumplimiento de algunas re-

glas fundamentales:

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

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

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

— En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague el aparato y no lo ma-
nipule.

@ NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es aconsejable

tener disponible otra toma de corriente de pared para que el horno pueda

conectarse a esta si se retira del espacio donde esta instalado.

Cualquier reparacién, instalacién y mantenimiento no realizados correcta-

mente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad por

dafios directos o indirectos causados por una instalacidon, mantenimiento o

reparacion incorrectos. Ademas, no se hace responsable de los dafios causa-

dos por la ausencia o interrupcion del sistema de puesta a tierra (por ejemplo,

descargas eléctricas).

A\ PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido

después de una interrupcidn de corriente, este electrodoméstico no debe al-

imentarse a través de un dispositivo de conmutacidn externo, como un tem-

porizador, ni conectarse a un circuito de encendido y apagado regular medi-

ante la red.

El aparato no esta disefiado para ser activado por un temporizador externo o

un sistema de control remoto independiente.
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USO Y MANTENIMIENTO

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccion.
Cuando coloque la bandeja de Airfry o la rejilla en los estantes laterales,
asegurese de que la seccion mas corta del lateral (entre el tope y la extrem-
idad) esté orientada hacia el interior del horno. Si la rejilla tiene una barra
metalica decorativa, preste atencidén a colocarla en el exterior del horno
para que el logotipo de la marca sea visible y legible. Para colocarla cor-
rectamente, consulte también la imagen de la seccidon Accesorios de este
manual de usuario.

No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metdlicos afilados para limpi-
ar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la superficie, lo
gue podria provocar la rotura del cristal.

Utilice exclusivamente la sonda de temperatura recomendada para este
horno.

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

Cocine las verduras en un recipiente con tapa en lugar de en una bandeja
abierta.

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

Una falla prolongada en la fuente de alimentacién durante una fase de coc-
cidn puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso, pdn-
gase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

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

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

A\ iPRECAUCION!: No llene el fondo de la cavidad con agua durante la coc-
cién o cuando el horno esté caliente.

A\ ADVERTENCIA: No coloque alimentos directamente sobre las rejillas del
horno. Use siempre papel de hornear y/o bandejas o moldes adecuados.
Lave todos los accesorios antes de usarlos por primera vez con una solucién
de agua caliente y detergente liquido.
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ADVERTENCIAS (*PARA COCCION AL VAPOR FACIL)

e ADVERTENCIA: Riesgo de quemaduras y danos en el aparato: al usar la
funcién de vapor, el vapor liberado puede causar quemaduras. Abra la
puerta con cuidado para evitar lesiones después de usar una funcion de
coccion al vapor.

e Utilice Unicamente agua potable para llenar el fondo de la cavidad du-
rante la funcién de vapor.
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* Seglin el modelo de horno.
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2. PRESENTACION DEL PRODUCTO
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2.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

2.2. ACCESORIOS
Rejilla metalica

. Panel de control

. Numeros de posiciones de estan-
teria

. Rejillas metalicas

. Bandejas

. Ventilador de tapa

. Puerta del horno

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

. Guias telescoépicas

9. Numero de serie & Cédigo QR

Noubs_Ww N =

o]

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas

Bandeja profunda

Una rejilla de alambre en un horno es un estante
extraible y ajustable que sirve como soporte
para los utensilios de cocina y se puede ajustar
a diferentes alturas para diferentes necesidades
de coccidn. No coloque a limentos directamente
sobre ella; en su lugar, utilice papel vegetal o
bandejas de horno adecuadas.

Bandeja de horneado (solo si esta presente*)

La bandeja profunda es ideal para recetas con
liguidos afnadidos o capas, como guisos o asa-
dos. Su profundidad estd disefiada especifica-
mente para garantizar la consistencia deseada
de los alimentos preparados en ella.

Guias telescopicas (solo si esta presente*)

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

Los railes telescépicos de horno son estantes ex-
tensibles que facilitan la colocacién o extraccion
de objetos, sin necesidad de introducir la mano
en el interior de un horno caliente. Mejoran la
seguridad, la estabilidad y pueden ajustarse en
diferentes posiciones de nivel.
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Rejillas laterales (solo si esta presente*)

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

H-Lab Tray - Modo barbacoa
(solo si esta presente*)

Bisagras de cierre suave/apertura suave
(solo si esta presente*)

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

H-Lab Tray - Modo vapor
(solo si esta presente*)

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

Paneles cataliticos (solo si esta presente*)

Su forma cdncava permite una correcta circu-
lacion de la humedad generada en la coccidn,
manteniendo alto el indice de humedad de los
alimentos. Segun la cantidad de agua introduci-
da en la bandeja, se obtendra una coccién mds
seca o mas “humeda”.

Paneles cataliticos (solo si esta presente*)

Paneles especiales revestidos con esmalte, fabricados con una estructura microporosa para con-
vertir la grasa en elementos gaseosos faciles de eliminar. Sustitiyalos después de 3 afios de uso (a

2/3 ciclos de coccién por semana).
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Bandeja Airfry (solo si estd presente*)

La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente
llegue a los alimentos de forma uniforme y tridi-
mensional, lo que da como resultado un exterior
mas crujiente a la vez que se mantiene la ternura
en el interior. Opcionalmente, se puede colocar
una bandeja de horno en L1 para recoger los ju-
gos o las migas.
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ES: No coloque alimentos directamente sobre las rejillas del horno. Use siempre papel de hornear y/o bande-
jas o moldes adecuados.
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2.3. PANEL DE CONTROL

Datos de bajo consumo segtin el Reglamento (UE) 2023/826 de la Comision

Consumo eléctrico del producto en condicidn de modo de espera con visualizacidon de informacién o
de estado: 0,8 W

Periodo tras el cual el equipo alcanza automaticamente la condicidn de modo de espera con visual-
izacion de informacién o de estado: 20 min
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Las funciones y la clasificacion de las funciones pueden modificarse segliin el modelo.

Selector de funciones
Mend principal
Temporizador

Pantalla LED

Botdn mas (+)

Botdn menos (-)
Selector de temperatural

NoukwNeR

FUNCIONES PRINCIPALES
La pantalla tiene 3 funciones principales:

Simbolo Funcién Descripcion

— Press once to activate Child Lock, twice to access
p— Mend principal to Time of the day, three times for alarm volume,
and four times for brightness adjustment mode.

@ . Press once for cooking duration, twice for the
Timer menu . R
minute minder
Press these buttons to increase/decrease the
_|_ values or to activate/deactivate a function in the
+/- adjustment modes.
— Hold + for 5 sec to activate the Time of the day
in the display.
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3. ANTES DE EMPEZAR

3.1. INFORMACION PARA EMPEZAR

Cuando encienda el horno por primera vez, es posible que note algo de humo. No se preocupe, espe-
re a que salga el humo antes de utilizar el horno..

CcOMO funciona la iluminacién

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

Funcionamiento del ventilador de enfriamiento

El ventilador de enfriamiento se encarga de disipar el calor, evitando que el horno y su entorno se
calienten demasiado, asi como de proteger los aparatos de cocina de los efectos de las altas tem-
peraturas. Funciona durante y después del ciclo de coccion en funcién de la temperatura interna del
horno.Cuando el ventilador de refrigeracion estd en funcionamiento, suele emitir un suave zumbido.
Usted también puede notar una corriente de aire caliente que emana del hueco entre la puerta del
horno y el panel de control.

3.2. PRIMER USO
Cuando el aparato se enciende por primera vez, el primer paso es ajustar la hora del dia.

e  AJUSTE DE LA HORA: La pantalla mostrara “OFF”. Pulse “+” para ajustar la hora actual. Espere 5
segundos para la confirmacién.

+
I

>+
o]

ESPE MAR

AJUSTE 0 PULSE,
EL MENU PRINCIPAL

3.3. LIMPIEZA PRELIMINAR

Limpie el horno antes de usarlo por primera vez. Limpie las superficies externas con un pafio suave
humedecido. Lave todos los accesorios y limpie el interior del horno con una solucién de agua cali-
ente y detergente lavavajillas. Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxi-
ma y déjelo encendido aproximadamente durante una hora para eliminar todos los olores que puede
haber presentes en los hornos nuevos.

7
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4. FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO
4.1. COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO
ENCENDIDO Y APAGADO DEL HORNO

Para encender el horno, gire el selector de funciones (sentido horario/antihorario) y seleccione un
programa. Para apagarlo, coloque el selector de funciones en la posicion “0”.

ESTABLECER EL PROGRAMA DE COCCION
Gire el selector de funciones para seleccionar el programa deseado y gire el selector de temperatura
para ajustar la temperatura.
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MENU PRINCIPAL _ o
Acceda al mend principal pulsando:=— . Para navegar por él, pulse :— tantas veces como sea necesario

para entrar en los ajustes siguientes:

& BLOQUEO PARA NINOS

Esta funcion permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de menores.
Para activar el bloqueo de pantalla, pulse “Menu principal” una vez y, a continuacion, pulse “+” para
confirmar la funcién. Para desactivar el bloqueo, pulse “Menu principal” y, a continuacion, “-”.

Activar

= + + = ]

® - - |® ‘
MODO DE ESPERA PULSAR

Desactivar

= —+ = =+

©N - |® —

PULSAR AJUSTE C PULSAR

© noTA:

Modo de bloqueo para niiios: Si el bloqueo estd activado, cuando el selector de funciones esta en
“0”, los botones de la pantalla no funcionaran hasta que se desactive. Incluso si el selector de fun-
ciones cambia de posicidn en este momento, los calentadores y el ventilador turbo no funcionaran.
Modo de bloqueo de teclas: Si el bloqueo esta activado, cuando el selector de funciones esta en una
posicidn distinta a “0”, solo los botones de la pantalla no funcionaran hasta que se desactive. Si el
selector de funciones cambia de posicion, el producto funcionara segln el programa seleccionado.

® CONFIGURACION DEL RELOJ

Permitelgmbiar la hora del dia. o

Pulse = para entrar en el menu principal. Pulse = tantas veces (x2) como sea necesario para
seleccionar “Hora del dia”. A continuacidn, upLice “+/-” para regular el valor. Para confirmar, espere 5

segundos o pulse una vez el Menu principal \—=

_|_

+
1

|5

\

SPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
PULSE x2 AJUSTE PULSE EL MENU PRINCIPAL

° NOTA: el horno esta configurado por defecto en modo “24h”. Para pasar al modo “12h”, mantenga
pulsado “+” durante 5 segundos en espera. Haga lo mismo para volver al modo “24h”.
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< VOLUMEN DE LA ALARMA

Permit'e_cambiar el volumen del tono de aviso.

Pulse :— para entrar en el menu principal. Pulse tantas veces (x3) como sea necesario para seleccionar
“Volumen de alarma”. En la pantalla aparecera “b-01". Los nimeros representan el nivel de intensidad
sonora, editable mediante “+/-". Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el mend = una vez.

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
PULSE x3 AJUSTE PULSE EL MENU PRINCIPAL

3% DISPLAY BRIGHTNESS

Allows to change the brightness of the oven display tone.

Press .— to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”.
On the display will appears “d-01”. The numberslgpresent the level of brightness intensity, editable
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu .= once.
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ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O
PULSE x4 AJUSTE PULSE EL MENU PRINCIPAL
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MENU TEMPORIZADOR
Acceda al menu Temporizador pulsando ® . Para navegar por él, pulse @ tantas veces como sea
necesario para entrar en los ajustes siguientes:

(€ DURACION DE LA COCCION

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

ACTIVACION: pulse ® para entrar en el mend Temporizador. A continuacion, utilice “+/-” para regular
el valor. Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el “Menu Temporizador”.

+
I

SPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O

PULSAR AJUSTE PULSE EL MENU TEMPORIZADOR

La cuenta atrds comienza cuando se activa el temporizador. Durante la fase de coccién es posible
cambiar el valor de duracidn entrando en el modo “Duracién de la coccién” y utilizando “+/-”. Una vez
transcurrida la duracion, la pantalla_ mostrard “Fin”.Para detener la duracién de la coccién, mantenga
pulsado el botén Temporizador durante 3 segundos o restablezca el valor del temporizador
utilizando “-”.

Cuando termine la coccidn:

1. “Fin” aparece en la pantalla, se producira un tono de aviso durante 30 seg. si no se cancela.

2. Pulse el botén “Temporizador” @para cancelar el tono de aviso. “Fin” desaparecera de la pantalla
y en su lugar se mostrara la hora actual del dia.

0 WARNING: El horno esta ahora en modo manual, la funcién del horno y el conmutador del
termostato deben estar apagados también, si no, el horno seguira calentando.

o NOTE: El tono de aviso se silenciara al pulsar cualquier botdn que no sea el botén Temporizador ®
permaneciendo “Fin” en la pantalla y el horno inoperativo
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(2 MINUTERO

Permite utilizar el horno como alarma.

ACTIVACION: pulse ® para entrar en el menu Temporizador. Pulse @ tantas veces (x2) como sea
necesario para seleccionar la funcién “Minutero”. A continuacion, utilice “+/-” para regular el valor.
Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el “Menu Temporizador”.

+
I

PULSE x2 AJUSTE ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR O

Cuando finalice la cuenta atras:

1.  Elicono Alarma & parpadea en la pantalla y se emite un tono de alarma durante 30 segundos si
no se cancela.

2. Pulse cualquier tecla para cancelar el tono de alarma. En la pantalla aparecerd la hora actual. El
horno seguira funcionando hasta que el selector izquierdo se gire a la posicién 0.

Para detener el Minutero, mantenga pulsado el boton durante 3 segundos o restablezca el valor

con “”.

INDICACION DEL ESTADO DEL CONMUTADOR DEL HORNO

Selector de la funcion de coccion:

Cuando el selector de la funcién de coccion del horno se gira a cualquiera de las posiciones “ON”, el
icono |I| (Funcion de coccion activada) aparece en la pantalla.

Selector de temperatura:

Siempre que la temperatura del horno sea inferior a la temperatura ajustada, aparecera en la pantalla
el iconog (Termostato activado).

ES 19 fr
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4.2. FUNCIONES DE COCCION

OPCION DE PRECALENTAMIENTO RAPIDO
4.2.1. FUNCIONES ESTANDAR

© NOTA: para las funciones que requieren precalentamiento, asegurese de retirar todos los accesorios
durante esta fase. Siga las instrucciones de la tabla siguiente en lo que se refiere al precalentamiento.
“S|” significa que se requiere precalentamiento; “NO” significa que no se sugiere precalentamientoy que
los alimentos deben introducirse con el horno frio.

Posicién
Simbolo Funcién sugerida en Sugerencias
el estante
El ventilador hace circular aire a temperatura ambiente
Defrost NO alrededor de los alimentos copgelados, lo que perm_|te
0 descongelarlos lentamente sin alterar su contenido
proteinico.
Multinivel L3/L4 para nivel unico B IDEAL PARA: tartas, galletas y pizzas en uno o mas
k% L2+L5 para doble nivel Si X . . ;
(***) X . niveles.ldeal para cocinar diferentes alimentos.
L2+L4+L6 para triple nivel
— Asistido por IDEAL PARA: pollo entero, pollo troceado, verduras y
5’> ventilador L2/L3/1L4 Si reposteria en un solo nivel utilizando la combinacién del
= (***) ventilador con las resistencias superior e inferior.
Asistido por
5’ (3 ventilador L2/L3/L4 NO  |IDEAL PARA: pasteles, galletas y verduras.
A +Vapor
‘***)
IDEAL PARA: cocinar trozos de pollo, piezas enteras de
carne, pescado o gratinar. Coloque la bandeja debajo de
la rejilla para recoger los jugos. Voltee la comida a media
E coccidn, si es necesario. Esta funcion permite ahorrar
co *ECO L3/L4 Si energia durante la coccion manteniendo los alimentos
himedos y tiernos.
NOTA: Una vez ajustada la temperatura deseada, no se
debe disminuir el ajuste de temperatura en esta funcién
hasta que se haya completado el precalentamiento.
IDEAL PARA: preparar alimentos congelados o reboza-
=, Airfry L4 NO dos precocidos que suelen freirse.
— (*¥*%*) Gracias a la bandeja especial, el aire caliente puede cir-
cular uniformemente sobre los alimentos.
Calefaccion IDEAL PARA: tartas, quiches y pizzas finas con ventilador
5(> Inferior L3/L4 NO |y calor inferior.Ayuda a cocinar la parte superior con
] + Ventilador calorirradiado indirectamente.
IDEAL PARA: tartas, panes, galletas, quiches en un nivel con
. *Convencional L2/L3 Si calentamiento superior e inferior.
*Convencional
Q . +Vapor L2/13 Si IDEAL PARA: pan, piezas enteras de carne y pescado.
N (***)
. . IDEAL PARA: grandes cantidades de salchichas, filetes y
AN~ L6 para alimentos ligeros X X E
RS . . pan tostado.Toda la zona debajo del grill se calienta. Usar
* Grill L4 para alimentos mas NO .
con la puerta cerrada. Voltee los alimentos pasados dos
espesos . X o .
tercios del tiempo de coccion (si es necesario).
IDEAL PARA: todo tipo de pizzas sin precalentar el horno
Pizza L2/13 Si o precalentandolo.

Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracién de consumo de energia y clase energética.

**Usar con la puerta cerrada.

*** Seglin el modelo de horno.

fr
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5. DIRECTRICES DE COCCION
5.1. TABLA DE COCCION GENERAL

@ NOTA: Para cocinar tartas, quiches y otras recetas que requieran un molde o un recipiente en 2 niveles,
coldquelos escalonados: la bandeja superior en el lado izquierdo y la bandeja inferior en el lado derecho.

Tiempo de coccidn

" N.° de Programa o Preca- Accesorio Posicién en ,
Categoria Receta X ) T°C . después del preca-
niveles de coccién lentar de cocina el estante . * (i
lentamiento* (min)
Convencional 170°C Bandeia mas L3 20-30
1 Multinivel*** 155°C rofinda L4 30-40
Pequefios Asistido por ventilador***| 140°C P L4 25-35
pasteles
/Magdale- | 2 Multinivel*** 150°c| ° | ProfundatBan- |, g 35-45
nas deja de horneados
3 Multinivel*** 145°C Bandejade hor- | ), 4416 40-50
neados
Convencional 160°C Reiilla metélica + L2 30-40
Bi h 1 Multinivel*** 160°C 1 Molde L3 30-40
( Z'EC‘C’; ;j Asistido por ventilador*** | 150°C | S L2 20-30
2 Multinivel*** 150°C Rejillas metélicas +| 4 40-50
Molde
Convencional 150°C Bandeja mé L3 30-40
1 Multinivel*** 150°C o e 13 25-35
Galletas Asistido por ventilador***| 130°C | S P L4 15-25
2 Multinivel*** 140°C Profunda +Ban- | 5 )5 50-60
deja de horneados
1 Convencional 190°C Bar;ig;g;as L3 25-35
Choquettes S B P deia ma
2 Multinivel*** 170°C andeja mas L2+L5 35-45
profunda >
Budin de . . Bandeja mas \e}
. Yorkshire 1 Convencional 200°C S profunda L3 20-30 é
asteleria 2 ma
dul Merengues | 1 Multinivel*** %°Cc| s Bandeja mas L4 80-100 o
ulce profunda o
Macarons 1 Convencional 150°C S Bandeja mas L3 15-20 0
profunda o
= pn =
1 Convencional 170°c| s | Rejilametdlicas o, 70-80 E
Tarta de Molde b
= o I3
manzana 1 |Asistido por ventilador* | 150°c | s | Rejilla metalica+ L2 50-70 a
Molde
Tartatatin | 1 Convencional 170°c| s | Reiillametdlica+ L4 60-70
Molde
Calefaccidn Inferior o Rejilla metalica +
Tartas 2 +Ventilador 180°C| N Molde L3 30-40
. Bandeja mas
ci‘:lzl‘:fe 1 Convencional 200°C| S profunda 13 10-15
+ moldes
Tarta de 1 Convencional 150°C| S Rejilla metalica + L2 50-65
queso Molde
1 Convencional 180°C Bandeja mas L3 20-25
profunda
Cruasanes |, Multinivel*** 180°C| S Bandeja més L2415 25-35
congelados profunda
3 Multinivel*** 160°C Bandejamds |\, 14416 30-40
profunda
Strudel 1 Convencional 200°C| S Bandeja mds 13 30-45
congelado profunda
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Tiempo de coccidon
después del preca-
lentamiento*(min)

N.° de Programa Preca- Accesorio Posicion en

Categoria Receta X L .
£ niveles de coccién lentar de cocina el estante

Pan tostado 1 Grill max N Rejilla metalica L6 8-10
Panypan- | £ ooccia 1 Convencional 2000c | g | Bandejamas 13 25-35
sin levadura profunda
Pan integral 1 Convencional 200°C S Bandeja mas L3 30-50
profunda
Rejilla metalica
1 Convencional 200°C + Molde para L2 30-50
Tartas saladas ich
quiche
/ Quiches S — —
(26 cm @) Rejilla metélica
2 Multinivel*** 180°C + Molde para L1/L2 50-70
quiche
Suflé de 1 Convencional 200°c | s | Bandeiamds |, 20-30
Pasteles queso profunda
salafjos Lasafia fresca 1 Convencional 200°C S Rejilla metalica + L3 30-45
y guisos fuente de horno
Lasafia 1 Convencional 180°c | 5 |Redilametdlicat) o 35-50
congelada fuente de horno
Canelones 1 Convencional 200°C s Rejilla metélica + 3 35-50
congelados fuente de horno
Rejilla metalica +
Pastaal horno| 1 ECO 200°C N |fuente apta para L4 25-35
horno
1 Convencional 230°C S Bandeja mas 12/13 15-25
. Pizza 230°C N profunda 25-35
=) Pizza fresca -
= (Bandeja) Bandejas para
O 2 Multinivel*** 180°C S hornear mas L2+L5 30-40
;_J profundas
(@)
o 1 Convencional max S bandeja para 12/13 8-15
=] . Pizza max N hornear 10-25
m Pizza Pizza fresca
8 (Redonda) Bandejas para
g 2 Multinivel*** 180°C Y hornear mas L2+L5 30-40
o profundas
= 1 Airfry*** 220°C | N Bandejas La 15-25
Pizza iriry Airfryer** -
congelada 2 Multinivel*** 200°C Rejilla metalica |  L2+L5 15-20
(masa fina) S
3 Multinivel*** 180°C Rejilla metdlica | L2+L4+L6 15-25
Rejilla metdlica
o Coloque una
pollo en:iro 1 ECO 220°C | N bandeja més 13 50-70
asado profunda en L1
(1-1.5kg) bandeia i
1 |Asistido por ventilador***| 200°C | s andeja mas 2 45-60
profunda
Carney A
aves 1 Airfry** 220°C | N Bandejas L4 35-45
de corral Muslos Airfryer
de pollo K )
1 |Asistido por ventilador***| 190°C S Bandeja mas L3 30-50
profunda
Rejilla metalica
Pato asado** | 1 ECO 220°c | N | Cologueuna 13 50-70
bandeja mas
profunda en L1
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Tiempo de
N.° de Programa T°C Preca- Accesorio Posicidn en coccion después
niveles de coccion lentar de cocina el estante del precalenta-
miento* (min)

Categoria Receta

Rejilla metalica +
1 ECO 220°C N Fuente apta para L3 50-70
Pavo asado** horno
1 |Asistido por ventilador***| 200°C S Bandeja mds L2 45-60
profunda
Costillas Rejilla metdlica +
de cerdo 1 Convencional 200°C S Fuente apta para L3 80-100
(1000-1200 g) horno
Rejilla metalica
Salchichas** | 1 Grill 230c | s | Cologueuna L4 30-40
bandeja mas
profunda en L1
Rosbif . Y Bandeja de
(500 ) 1 Convencional 220°C S horneado L3 20-40
Pastel de Bandeia de
carne 1 Convencional 180°C S horneJado L3 40-50
(1000-1500 g)
1 ECO 220C | N Bandeja mds L4 5575
Pollo asado profunda
conpatatas |y | asistido por ventilador***| 200°C | Y Bandeja més L2/13 50-60
profunda
Marisco 1 Grill 220°C | N | Rejilla metslica L4 1530
a la plancha
Palitos Bandejas
de pescado 1 Airfry*** 200°C N Airfr erj*** L4 20-25
congelados v
Pescado filete de pes- Bandeja mas
y marisco P 1 Conventional 170°C S g L3 10-25
cado profunda =z
Rejilla metalica 8
Pescado al 1 ECO 200°C | N Cologue la L4 20-30 3
horno bandeja O
de horneado en L1 g
Rejilla metalica + n
Verduras 1 ECO 200°C | N | Platoapto para L4 25-35 &
Gratinadoadas =
horno o
- =
Patatas fritas 8
congeladas 1 Airfry*** 200°C N Airfry tray*** L4 30-40 o
(300-500 g) =)
Frozen potato
wedges 1 Airfry*** 200°C N Airfry tray*** L4 25-35
Verdura (400-600g)
ratinado de Rejilla metalica +
g 1 ECO 200°C N Plato apto para L4 25-35
patatas
horno
B —
1 Conventional 200°C | S andeja mds L4 50-60
Patatas profunda
B ——
asadas 1 |Asistido por ventilador***| 180°C | S andeja ms L4 20-30
profunda
Bandeja mas
profunda (Rejilla
Mend IT;Z::: gz ’rjnoa”:- metalica + Molde 50-60
3 Multilevel*** 180°C N paratartas) + L1+L3+L5 45-55
completo |zana + pasta al . L
(Rejilla metalica + 35-45
horno
fuente apta para
horno)

Los tiempos de coccidn pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento

** Si es necesario, dé la vuelta a la comida a mitad de la coccion.

*** Seguin el modelo de horno.
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5.2. MESA DE EASY STEAM

El menu de categorias de alimentos permite cocinar una gran variedad de recetas sin precalentar el
horno, gracias a los programas de coccion especificos adaptados a las necesidades de cada categoria.
Tras seleccionar el programa de coccion, se mostrara el tiempo predeterminado, que puede mod-
ificarse girando el botén derecho; la temperatura de coccion puede modificarse pulsando el icono
correspondiente. Ambos pardmetros pueden ajustarse dentro de un rango limitado, como se indica
en la tabla siguiente.

. s Estante LGl Rango de Intervalo de o
Simbolo Descripcion .., |deaguaen . . Description
posicién ; temperatura | tiempo (min)
la cavidad
Para asados de carne de res,
C& . Carne NO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 ternera y cerdo, aves y cortes
N de carne.
63 . Pescado NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Para pescado entero y filetes.
)
Q . Vegetal NO 3-4 170 ml | 200°C-220°C 40-80 Para verduras y patatas asadas
)
5’ Q Vegetal NO 3-4 170 ml | 190°C-200°C 25-50 Para verduras y patatas asadas
N\
Q . Panaderia NO 2-3 100 ml | 200°C-220°C 30-40 Para pan o hogazas de pan
)
5’ {3 Panaderia NO 2 100 ml | 170°C-190°C 25-35 Para pan o hogazas de pan
Pe— N

@ NOTA: si, después de apagar el horno, es necesario seguir cocinando, se recomienda evitar el uso
de los programas Easy Steam Cooking y optar en su lugar por funciones estandar.

© NOTA: puede utilizar el modo “Easy Steam” con el menu de categorias de alimentos para cocinar
los alimentos. El modo “Easy Steam” se puede utilizar para obtener una corteza mas crujiente y una

superficie mas brillante. Utilice el Modo “Easy Steam” para cocinar en un solo nivel y no precalentar.
Coloque el volumen de agua especificado en la tabla en la cavidad y active la funcién cuando el horno
esté frio. Los valores en la tabla son pardmetros promedio para cada grupo de alimentos. Pueden ser
modificados segun las preferencias.

* Después de usar el modo “Easy Steam”

En funcién de la frecuencia de uso y de la dureza del agua, pueden quedar manchas de cal en el fondo
de la cavidad.

Después de utilizar el modo “Easy Steam”, deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

Para eliminar las manchas de cal, vierte una mezcla de 100 ml de vinagre y 50 ml de agua en el fondo
de la cavidad.

Espere unos 10 minutos y, a continuacion, limpie con un pafio suave.

* Segun el modelo de horno.
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Tamafio de Programa Posicibnen  Tiempo de

Accesorio de cocina

la racién de coccién el estante  coccién (min)
Asado de ternera 500-800g Carne 190°C Rejilla metalica L3 30-40
Filete de ternera 200g Carne 200°C Rejilla metalica L3 20-25
Pastel de carne 1000-1500g Carne 180°C Rejilla metélica L3 40-50
WE[{;‘;@” 500g Carne 200°C Rejilla metalica L3 50-80
Estofado 800-1000g Carne 200°C Rejilla metalica L3 40-70
Costillas de cerdo 1000-1200g Carne 200°C Rejilla metalica L3 80
Costillar de cordero 800-1000g Carne 200°C Rejilla metélica L3 60-80
Pierna de cordero 1500-2000g Carne 190°C Rejilla metélica L3 80
Filetes de salmén 200-600g Pescado 170°C Bandeja de horneado L3 20-35
Filetes de atin 600g Pescado 180°C Rejilla metélica L3 15-20
(aprox. 4 pzas.) )
Filetes de pez 700g o - ~
espada (aprox. 4 pzas.) Pescado 180°C Bandeja de horneado L3 15-20
Filete de bacalao (aprog?ggpzas.) Pescado 160°C Bandeja de horneado L3 15-20
Besugo entero 1 Pescado 170°C Bandeja de horneado L3 35-45
' 600g o ;
Filete de dorada (aprox. 4 pzas.) Pescado 160°C Bandeja de horneado L3 15-20
Filete de lubina (apm)ﬁfggpzas') Pescado 160°C Bandeja de horneado L3 15-20
Pescado a la sal 1 Pescado 180°C Bandeja de horneado L3 30-40 %
O
di’f)gz‘;—;fj% 8 pzas. Pescado 160°C Rejilla metalica L3 20-30 o
]
C?éﬂ?rfggs 4 pzas. Pescado 180°C Bandeja de horneado L3 25-40 g
0
Pan integral 1 Panaderia 200°C Rejilla metalica L3 35-50 S
<
Pan de centeno 1 Panaderia 190°C Rejilla metalica L3 35-50 'G
w
4
Pan de sandwich 1 Panaderia 200°C Rejilla metélica L3 35-50 o
C%igg‘é‘f;ff;s 1 Panaderia 200°C Rejilla metalica 13 1525
Bocadillos de hojaldre . o " -
congelados 1 Panaderia 190°C Rejilla metalica L3 20-30
Hinojo (bulbo) 1 bandeja Verdura 200°C Rejilla metalica L3 30-40
Verduras mixtas 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metélica L3 40-45
Coliflor 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metdlica L3 40-50
Calagaéa; en 1 bandeja Verdura 200°C Rejilla metalica L3 30-40
Prighi:g(t)c;s 1 bandeja Verdura 180°C Rejilla metalica L3 70-80
Calabacines 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metélica 13 35.45
Palitos de : o :
zanahoria 1 bandeja Verdura 180°C Bandeja de horneado L3 35-40
Brécoli 1 bandeja Verdura 190°C Bandeja de horneado L3 30-40
Ratatouille 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 40-45
Bandeja de
Flan de verduras 6 ramequines Verdura 180°C hornelado + L3 25-35
moldes
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6. CUIDADO Y LIMPIEZA

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodoméstico. Espere a que el horno se enfrie

antes de llevar a cabo la limpieza manual.

e Unminimo de limpieza después de cada uso ayudara a mantener el horno perfectamente limpio.

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

. Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno a
temperaturas muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccidén y bajar un poco la temperatura.

e Ademas de los accesorios suministrados con el horno, le recomendamos que utilice Unicamente
platos y moldes resistentes a temperaturas muy altas.

6.2. LIMPIEZA DEL HORNO

6.2.1. INTERIOR DEL HORNO: Funciones De Limpieza

3 Hydroeasy

La funcidn Hydroeasy esta disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una
solucién rapida y ecoldgica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

Cémo funciona:

1. Vierta 150 ml de agua con una gota de detergente liquido en el relieve inferior del horno.

2. Gire el selector de funciones a 333/ ™y el selector de temperatura a “100 °C”. Deje que la fun-
cidn trabaje durante 20 min.

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

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

5 A ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe
prestar atencion a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada
o potable. Limpie el compartimento de coccién y déjelo secar completamente para evitar
posibles corrosiones.

Limpieza catalitica (Segun el modelo de horno)

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

Los paneles estdn recubiertos con un esmalte especializado que cuenta con una estructura micropo-
rosa, experta en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una reaccién quimica catalitica, convierten eficazmente la grasa absorbida en elementos
gaseosos cuando se exponen a altas temperaturas.

Recomendaciones: Considere la posibilidad de sustituir los paneles cataliticos después de aproxi-
madamente tres afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccidn por
semana. Esto garantiza un rendimiento y una limpieza éptimos.
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6.2.2. EXTERIOR DEL HORNO: retirada y limpi-
eza de la puerta de cristal

1. Coloque la puerta a 90°. Gire las lengtlietas
de bloqueo de la bisagra hacia fuera del
horno.

2. Coloque la puerta a 45°. Pulse simultane-
amente los dos botones situados a ambos
lados de los hombros laterales de la puerta
y tire hacia usted para retirar la tapa supe-
rior de la puerta de los cristales.

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

4. A ADVERTENCIA: El cristal exterior no es
desmontable.
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5. Limpie el cristal con un pafio suave y pro-
ductos de limpieza adecuados.
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6. Inserte los paneles de cristal, aseguran-
dose de que la etiqueta “Low-E/PYRO”
sea correctamente legible y esté colocada
en la parte inferior izquierda de la puerta,
cerca de la bisagra del lado izquierdo.

De este modo, la etiqueta impresa en el
primer cristal permanecerad en el interior
de la puerta.

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

8. A continuacién, vuelva a colocar la puerta
a 90°y gire las lenglietas de bloqueo de las
bisagras hacia el interior del horno.
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6.3. LIMPIEZA DE ACCESORIOS

Asegurese de limpiar bien los accesorios después de cada uso y séquelos con una toalla. En el caso
de residuos persistentes, considere sumergir los accesorios en una mezcla de agua y jabdn durante
aproximadamente 30 minutos antes de darles un segundo lavado.

A ADVERTENCIA: No utilice nunca detergentes abrasivos, estropajos metalicos ni objetos punti-
agudos para la limpieza con el fin de no dafiar de forma irreparable las piezas esmaltadas. Utilice
Unicamente agua, jabdn o detergentes a base de amoniaco.

LIMPIEZA DE LOS ESTANTES LATERALES:

—  Modelo de 6 niveles
1. Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.
2. Para limpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja humeda,
asegurandose de secarlos después.
3. Después del proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso.
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6.4. MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE COMPONENTES

Cambiar la bombilla de arriba:

Desconecte el horno de la red eléctrica.

Retire la cubierta de cristal de la lampara.
Desmonte la bombilla.

Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la lampara.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

ok wWNE

Paso 1

.
=
A

Paso 3 Paso 4

Este producto contiene una o mds fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
* En caso de problemas con esta ldmpara, contacte con el servicio de atencién al cliente.
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7. RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

Para ello, apague el horno y desenchufelo, espere unos minutos y vuelva a conectarlo.

Si el error desaparece, puede volver a utilizar el horno. Si no lo hace, llame al servicio de atencion al
cliente y comunique el cédigo (ERXX) que ve en la pantalla.

Error
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8. ELIMINACION Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

8.1. ELIMINACION DE ELECTRODOMESTICOS

Este electrodoméstico estd etiquetado de acuerdo con la directiva europea 2012/19/UE
en materia de residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE). Los residuos de apara-
tos eléctricos y electrénicos contienen tanto sustancias contaminantes (que pueden tener
un efecto negativo en el medio ambiente) como elementos basicos (que pueden reuti-
lizarse). Es importante que los residuos de aparatos eléctricos y electréonicos se sometan
B . i otamientos especificos para desechar y eliminar correctamente los contaminantes y
recuperar todos los materiales reutilizables.
Las personas desempefian un papel clave a la hora de garantizar que los RAEE no se conviertan en un
problema medioambiental. Para ello, es esencial seguir algunas normas basicas:
- Los RAEE no deben recibir el mismo tratamiento que los residuos domésticos.
- Los RAEE deben llevarse a dreas de recogida especificas gestionadas por el ayuntamiento o por
una empresa registrada.
En muchos paises puede haber servicios de recogida a domicilio para RAEE de gran tamafio. Al com-
prar un electrodoméstico nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor (que debe aceptarlo de
forma gratuita) siempre y cuando tenga caracteristicas similares y sea de un tipo equivalente al elec-
trodoméstico adquirido.

8.2. AHORRAR Y RESPETAR EL MEDIO AMBIENTE

Siempre que sea posible, llene el horno y evite precalentarlo.

Abra la puerta del horno con la menor frecuencia posible, porque el calor de la cavidad se dispersa
cada vez que se abre. Para lograr un ahorro de energia significativo, apague el horno entre 5y 10
minutos antes del final del tiempo de coccién planificado y aproveche el calor residual que el horno
continua generando. Mantenga las juntas limpias y bien colocadas para evitar que el calor se disperse
fuera de la cavidad. Si tiene un contrato eléctrico con tarifa horaria, el programa «Coccion diferida»
le ayudara a ahorrar energia mas facilmente, ya que le permitira retrasar el inicio del proceso de
coccion hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.

1) ES 32



9. INSTALACION

del producto

el video de instalacion
neando el cédigo QR.

ede ver

Pu

Cable de 1100

Cable de 1100

Vista lateral

Vista posterior
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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KANQZHPOATE

Jag euxoplotoUpe mou emAé€ate To Tpoidv pag. Na t Stacddalion
™MC¢ aoPAAELAG 0aC KAl Yl Vo TIETUXETE TO KOAAUTEPO QAMOTEAEOUOTA,
oaG TopakoAoUUE va OSLOPACETE TPOOEKTIKA TO TOPOV EYXELPLOLO,
ocuunepAapBavopevwy Twv odnywwv acdpalieiag, kat va to Guldlete yla
HEANOVTIKA Xprion.

MpLV EYKATAOTAOETE TOV GOUPVO ONUELWOTE TOV OELPLOKO aplOuo Tov omoio
eVOEXETAL VA XPELOOTEITE yLa ETILOKEVEG. EAEyETe yla TUXOV TNULEC Ao TN
petadopd Kol cupBouleuteite évav TeXVLKO, av Oev elote BERatol, Tpv
amo tn xpnon tou. QUAAETe Ta UALKA CUCKEUAOLOG LOKPLA ato Tadid.

© IHMEIQIH: AdPeTe UTIOYN OTLTO XAPOKTNPLOTIKA KALTO EEOPTHLATAL TOU
dolpvou evdéxetal va SltadEépouv avaloya e TO PLOVIEAD TTOU AyOpACaTE.
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NAHPO®OPIEZ AZDANEIAZ

NAPOYZIAZH TOY NMPOIONTOZ
Emuokonnon tou mpoidviog
E€aptnuata

Mivakog eAéyxou

MPIN ANO THN ENAP=H
MAnpodopieg yla tnv évapén
Npwtn xprion
MPOoKATAPKTIKOG KABAPLOUOG

AEITOYPTIA TOY NPOIONTOZ
MNwg Aettoupyet To mpoiov
AELTOUPYLEG LAYELPEUATOG
TuTikéG AeLToupyleg

OAHTIEZ MATEIPEMATOZ
[EVIKOG TIVAKAG LAYELPEUATOC
EUKOAO TPATE] LAYELPEUATOG OTOV ATUO

DOPONTIAA KAI KAOAPIZMOZ

FEVLKEG CUOTAOELG

KaBaplopog tou poupvou

Méoa otov poUpvo: Aettoupyleg KabBapLlopoL

‘E€w amo tov ¢polpvo: adaipeon Kot KABAPLOUOG TN YUAALVNG TTOPTAG

KaBaplopog e€aptnuatwy
Juvtripnon

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN
MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ KAI AIAGEZH
AldBeon CUOKEUNG

MNpootaocia kat oeBacpog tou mepBailovtog

EFKATAZTAZH



1. NAHPO®OPIEZ AZDAANEIAZ

FENIKEZ NMPOEIAOMOIHZEIZ

Mn xpnotpornoleite atpokabaploth yla epyocies kabapiopou.
Katd t xprion n cuokeur Beppaivetal. MNPEMEL v MPOOEXETE WOTE VA
unv ayyilete BepuavTika oTolyelo péoa oTov poupvo.

Xpnon ocupdwva BE TNV npoB)\snopsvn Xpnon

Xpnotuonmstre tovdoupvo uovo YLOLTOV OKOTTIO yLaLTOV OTtolo TtpoopileTal,
6nAadr povo yla to payeipepa tTwv tpodipwy. Omoladnmote AAAn
Xpnon, yla mapddslypa wg nnyn Bepupotntag, Bewpeital akatdAAnAn
Kall EMOPEVWG eTikivbuvn. O Kataokeuaotng Oev pmopel va BewpnBel
umeLBUVOC yLa TUXOV {NULEG TTou odeilovTal o€ akaTtAAANAN, eopaApévn

N mapdAoyn xprion.

Neploplopol xpriong

H ouokeun punopel va xpnotponotnBel amo matdid nALkiag 8 Twv Kot Avw
KOl OItO ATOMA UE HELWHEVEG CWHATIKEG, OLoONTNPLAKEG N SLAVONTLKES
Lkavotnteg N EAAeWdN eumelpilag kat yvwong, ebocov Bplokovtal umo
enonteia A €av Toug £xouv 00l cadelc 0dnyleg OXETIKA LE TN Xprion
NG OUOKEUNG HME aodaAr TPOMO Kol €XOUV KATAVONOEL €MAKPLBWG
TOUG OXETIKOUG Kivduvouc. Ta madla Sev emutpeneTal va nailouv e T
ouokeun. O KaBapLoPOC KoL N CUVTAPNON Ao ToV XProTn Sev MPETEL val
ylvetat ano noudld xwplc kapia emifAedn r enonteia.

Autl n ouokeuy 6ev  Tpoopiletal ylwa  xprion amd  Atoua
(oupmephappavopévwy Twv MALSLWV) HE LELWUEVEG DUGCLKEG, KIVNTIKEG
N OLOVONTIKEG LKAVOTNTEG 1 XWPLG EUTELPLOL KOL YVWOELG, €KTOG Kol
€av emorntevovtal 1 €xouv AaPel 0dnyiec avadopLkd PE TN XPHon tng
OUOKEUNC O IPOOWITO UTELOUVO yLa TNV AoPAAELA TOUG.

To modLd PETEL v EMOMTEVOVTAL CUVEXWE WOTE va StaodpaAloTtel OtL
Sev maillouv WE T GUCKEUN).

AnNPOEIAOMNOIHZH: n ouokeuri Kot T TPOCBACLUA HEPN TNC
{eotaivovtal kot Tt Slapkela TG Xpnong. MpEmel vo TPOCEXeTE
WOTE va KNV ayyilete Beppavtikd otolyeia Madld nAkkiag KATW Twv
8 E€TWV TIPETEL VO TTIOPAREVOUV OE QMOOTOON, EKTOC €AV eTLBAEMOVTAL
OUVEXWC.

A\ NPOEIAOMOIHEH: Alddopa mpooBdoipa faptripata 1 pépn (tng
OUOKEUNC) Bepuaivovtal katd tn xprion. Ta pLkpd adLa Sev emutpémetal
va TAnotalouv.

NMPOEIAONOIHZEIZ EFTKATAZTAZHZ

O ¢oupvog pmopet va Bploketal PnAda emavw oe pa (uPnAn) Baon n
KATW OO ToV TIAYKO EPYACLOG
Mpw amd tn otepéwon kol otabepormnoinon, mpémnel va s¢aodalioste
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KQAAO OEPLOUO OTOV XWPO ToU $GoUPVOU WOTE VOl ETUTPETIETAL I CWOTH
KukAodopla Tou PppEécKou aépa Mou amalteital yia tTnv Pugn kot tnv
TPOOTACLO TWV ECWTEPIKWY HEPWV. ANUIOUPYAOTE TO avolyuata
TIou TPoodlopilovtal OTLG ATIELKOVIOEL; avAAoya HE TOV TUTIO TNG
TOMOBETNONG. ITEPEWVETE TAvVTA Tov PpoUpvo ota EmmAa pe TG Bideg
TIOU TIAPEXOVTAL LE TN CUOKEUN.

Aev amauteltal MEPALTEPW XELPLOMOC/PUBULOELS yla TN AEttoupyia TG
OUOKEUNG OTLG OVOULOOTLKEG CUXVOTNTEC.

H ouokeun dgv mpémel va eykataoTtabel miow and SLakoounTiki mopta
yla va anodeuxBel n umepBEpuavon.

Katatn SladpkelatngEyKATAOTAONG O poUpvocBampemneLva amoouvoebel
OO TNV aPox NAEKTPLKOU PEVUATOC.

Eav amatteitotl n Bonbela ToU KATOOKEUAOTH YLa TNV QTTOKATACTAON
BAaBwv Tou TmpokUMTOUV amd AavBaouévn EYKOTACTACN, QUTH N
BonBela Sev KaAUTTETAL Ao TNV €yyunon. MNpémeL va tnpouvtal oL
00NyLEC EYKATAOTAONG YLOL ETTAYYEAUATIKA KATAPTIOHEVO TIPOCWTILKO.

H Aavbaouévn eykataotaon umopel va mpokaAéoel BAABn N
TPAUUATIONO o€ avBpwroug, {wa f avtikelpeva. O KATAOKEVAOTAG dev
uropel va BewpnBel umevBuvoc yia tétola BAGLN 1 TPAUUATIOUO.

H gykotdotaon MPEMEL VO YIVETAL OO ELOLKEUUEVO TEXVLKO, O OmMolog
TIPETEL va yVWPLLEL Kal va TNPEL TOUG VOUOUG TIoU LoXUOUV OTn Xwpo
EYKOTACTAONG KAL TLG 08NYLEC TOU KATAOKEUAOTH.

MEeTA TNV AMOCUOKEUAGCL TNG CUOKEUNG, EAEYXETE TAVTA OTL OeV EXEL
UMooTel {nuULd, oe TePLMTWon TPOPANUATOC ETUKOWWVAOTE WE TNV
unnpeoio eEUMNPETNONG MEAATWY TPV ATIO TNV EYKATACTACN KOL LN
OUVOEETE Tn CUOKEUN UE TNV TAPOoXH PEVLATOC.

AdaLpéoTte To UAIKO cuoKkeuaaiag TipLv amod tn Asltoupyia TNG CUOKEUNG.
Katd tn SLapKeLla TNG EYKATAOTAONG N XPNOLLOTIOLEITE TO XEPOUAL TNG
nopTag Tou GoUPVOU YLO VOL AVACNKWOETE KAl LETAKLVAOETE TO PpoUpvo.
Ta €mumAa eyKOTAOTAONG KOL TOL TIAPOKELLEVA TIPETIEL VAL OVTEXOUV OF
Beppokpaoieg 95°C

JuvioTtatol va $opATE TTPOOTATEUTLKA YAVTLA KATA TNV EYKATACTOON YLO
™V anoduyn TPAVLATIOHWY armo kopipata.

Mnv eykaBLoTATE TO MPOIOV Ot €EWTEPLKOUG XWPOUG eKTEDELUEVO OF
OTHOODALPLKOUC TIOPAYOVTEC.

Auti n ouokeun €xel oxedlaoTel ya xprion o€ VPOUETPO XAUNAOTEPO
ard 2000m.

Ma tnv adaipeon TPOOTOTEUTIKWY GIARL Kol SLopnULOTIKWV
OUTOKOAANTWV OTNV UTTPOCTIVN emidavela Tou GoUpvou TPLV TV TPWTN
xprion
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HAEKTPIKEZ NMPOEIAOMOIHZEIZ

H mpila mpémel va eival Kat@AAnAn ywa to $poptio mou avaypdadetat

OTNV ETIKETA KOL TIPETIEL VO €XEL TNV emadn yelwong ouvdedepévn Kot

oe Aewtoupyia. O aywyog yelwong €xeL Kitpwvo- MPAcLVO Xpwpa. Auth

N epyooia MPEMEL Vo TPAyHOTOMOLETAL artd KOATAAANAQ KATOPTIOUEVO

ETAYYEALATIO TEXVLKO.

H olvdeon pe tnv mnyn tpododoaciag pmopst va yivel epig ) otabepn

KaAwdiwaon tormoBeTwvtag Evav TMOAUTIOAKO SLAKOMTN, HE SLOXWPLOUO

enadwv oUUPWVA HE TIG ATIAUTACEL Yyl UTEptacn katnyopiag lll,

HETAEVU TNG OUOKEUNG KoL TNE TNyNG LoxVoG Tou Uropel va avtéel to

HEyloto ouvdedepévo Ppoptio kat mou sival cupdwvn e TNV Loxvouoa

vouobeaia.

Ye mepintwon acvpBatotntog petafd tng mpilag Kot tou BUCHATOG

NG OUOKeUNng, InTRote amd évav €eCeLOIKEVPEVO NAEKTPOAOYO va

avTkataotoeL TNy mpila pe Eévav aAAo kat@AAnAo tumo. To Buoua Kal

N nplla MpEMEL VoL CUMHOPdWVOVTAL LE Ta LoXVUOoVTA TIPOTUTIA TNG XWPOG

EYKOTACTAONG.

To kitpwvo-npdoivo KaAwdlo yeiwong dev mpémel va SLAKOMTETAL OO

tov Stakomtn. H mpila 1} 0 TOAUTIOALKOG SLOKOTITNG TTOU XPNOLUOTIOLE(TaL

yla tn ouvdeon Ba mpEmel va elvol gUKoAa TPOOoBACIUA KOTA TNV

EYKATAOTAON TNG CUOKEUNG.

Av 10 KOAWSL0 TtaPOX NG PELHATOC EXEL POaPEL TTPEMEL VA AVTIKATAOTAOEL

OO TOV KOTOOKEUQOTH I TOV QVILTPOOWIO Tou OEPPLS 1 TapopoLa

efoualodotnuéva mpoowna, mPog anoduyr Tou Kduvou.

o TUXOV ETILOKEVEC, ETILKOWWVAOTE HOVO PE To Tunpa E€umnpétnong

MeAatwv Kal {NTAOTE TN XPrion yVNoLwV oVTAAAOKTIKWV.

ATIOGUVOEETE TN CUOKEUN OO TNV TtAPoX NAEKTPLKOU PEVMOTOC TPV

EKTEAECETE OTIOLOONTIOTE EPYACLA ] CUVTAPNON OE AUTAV.

A NPOEIAOMNOIHEH: BePatwbeite dTLN CUCKELH ElvaLOTEVEPYOTIOLNEVN

TPV QVTLKOTOOTAOETE TN AQUMO, ylot va amodUyete TV mbavotnta

nAektpomnAnéiag.

O ¢polpvog TpEmel va oProeL TPV adalpEoETe Ta adalpoUpeEVa LEPN.

Metad tov KaBapLlopod, cUVOPUOAOYNOTE Ta Eava cUUbWVA LE TIG 0dnyLEG.

H xprjon omolacdnmote NAEKTPLKAG CUCKEUNG CUVETIAYETAL TNV TAPNON

OPLOUEVWY BepeAlwS WV KavOVwv:

— Mnv tpafare to kaAwdlo tpododociag yla va omOCUVOECETE TN
OUOKEUN amo TNV mnyn tpododoaoioc.

— Mnv ayyilete TN CUOKEUN UE BPEYUEVA 1) LYPA XEPLA ) TTOSLA.

— Tevikd 8gv cuvLOTATALN XPr)ON TIPOCAPUOYEWVY, TTOAAQIAWY UTIOSOX WV
Kol KoOAwSIlwv eMékTaon .
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- Je meplmtwon SuoAettoupyiog /Kol Kakng  Asttoupylag,
QUTTEVEPYOTIOLI|OTE TN GUCKEUT] KOl UV TIPOPBELTE O€ TPOTOMOLNOELC.
© :HMEIQIH: koBwe o ¢olpvoc pmopel vo omottel epyooiec
ouvtnpnong, KaAo ival va €xete Stabéatun aAAn mpila, WoTe va pmopet
va ouvdeBel o doupvog oe autry, €av adalpebel amod Tov Xwpo oTov

ormolo elval eyKaTECTNEVOG.

OmoladNToTE  EMIOKEUN, EYKOATAOTOON KAl ouvtrpnon Tou O&ev
TipayHaTOTOoLE(Tal owoTta pmopel va Béoel oe coPapd kivduvo Tov
Xpriotn.

H kataokeudotpla etalpeia SnAwvel 6tL dev avarapBavel kapio euBuvn
yla aueoceg | €UPEceC {NULEG TIOU TpOKOAoUvVTOL o eodaApévn
EYKATAOTAON, ouvinpnon 1 emnokeun. EmumAfov, 6ev guBlvetal ya
{NULEGTIOU TTPOKAAOUVTAL OTTO TNV Artouaia fy T SLaKOTI TOU CUCTHOTOG
yelwong (r.x. nAektpomAnéia).

A NPOZOXH: mpokepévou va amodeuxBei Kivouvog Adyw oKoUGLOG
enavadopdg TG OepUIknG SLOKOTAG, AUTA N CUOKEUN Oev TPETEL
va Tpododoteital MECW EEWTEPLIKAG OUOKEUNG UETAYWYNG, OMWC
XPOVOSLOKOTTN, I va CUVOEETAL 08 KUKAWHA TIOU EVEPYOTIOLEITAL KoL
OUTIEVEPYOTIOLELTOL TAKTIKA aTtd To BonBNTIKO MPOypaULLL.

H ouokeun} 6ev €xel oxeSLOOTEL yloL va EVEPYOTIOLELTAL OO EEWTEPLKO
XpovoSLakomtn 1 EExwPLoTO cUCTNUA TNAEXELPLOUOU.

XPHZzH KAI 2YNTHPHzH

To ot palevel Ta UTOAELPHATA TTOU 0TALOUV KATA TO HaYElpEUQL.

Otav tonoBeteite tov dioko Airfry rj Tn oxdpa ota mMAAiva otnpilypota,
BeBalwBOeite OTL TO HLKPOTEPO TUNAMO TNG TAEUPAC (LETAEL TOU OTOM
KOl TOU AKPOU) Elval OTPAUMEVO TIPOC TO ECWTEPLKO Tou doupvou. Eav
n oxapa SLABETEL SLAKOOUNTIKA UETOAALKN UMAPQ, TPOCEETE va TNV
TomoBetnoete 010 €€WTEPLKO TOU PoUPVOU, WOTE TO AOYOTUTO TNG
HAPKOG va €lval 0paTd Kol EuavAayvwoTo. la tn ocwoTr TomoBEtnon
OVATPELETE EMIONG OTNV ELKOVA OTNV EVOTNTA «EEQPTHAOTO» TOU TTOPOVTOC
gyxelptdiou xpnotn.

Mn XPNOLUOTIOLELTE OKANPAAELOVTIKA KOO PLOTIKA I OLLXLNPEG LETAAALKEC
€UOTPEC yLa va kabapioete ta T{AULA TNG TTOPTAG TOU PoUpvou EMELSN
UTTopOoUV va Ypat{ouvioouVv TNV eTLOAVELQ, UE EVOEXOEVN CUVETIELA TN
Bpavon tou tlautov.

XpNOLLOTIOLAOTE UOVO ToV aLloOntrpa BepOKPACLOG TTOU CUVLOTATAL yLoL
ouTOV Tov dpoupvo.

Katd tn Slapkela Tou HayelpEpatog, ol udpatpol amd tnv uypooia
UTtopel va ouyKeVTPWOOUV HEo 0TNV KOLAOTNTA TOU poUPVOUL N 6TO TLAL
NG moptac. Auto eival pia Gucloloyikr Kataotaon. Mo va UELWOETE
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QUTO TO AMOTEAEOUQ, TEPLUEVETE 10-15 AEMTA PETA TNV EVEPYOTIOLNON
nipv Balete ¢payntd oto doupvo. I KABE MePLUTTWON, N CUUMUKVWON
eCadaviletal 6tav o poupvog ptdoel otn Bepuokpaocia Pnoipatod.

e  MayelpéPte Ta Aaxavikd o€ éva Soxelo e KATIAKL AVTL O €va avoLyTo
Tal.

e Anoguyete va adnvete payntd péoa oto Gpoupvo UETA TO Hayeipepa
yla teploootepo amnod 15/20 Aemta.

e Mo MapATETOUEVN SLOKOT TIAPOXNG PEVHOTOG KATA TN SLAPKELO LOG
daong payelpépatog pnopel va mpokaAéoel SucAettoupyia tng 06ovng.
Z€ QUTH TNV EPLITTWON ETMLKOWVWVNOTE UE TNV €EUMNPETNON TTEAATWV.

e A\ NPOEIAOMOIHEH: Mnv emevdlUete Toug Toixoug Tou $hoUpvou e
oAoupwvoxaptTo 1 mpootacia pog xprnong mou SiatiBetal amo ta
Katoothpata. AAoupwvoxapto 1 omoladnmote GAAn mpootaocia, o€
Aueon emadr LE TO KAUTO OUAATO, KIVOUVEDEL VO ALWOEL KO VOL OAAOLWOEL
TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

o A NPOEIAOMNOIHEH: Mnv adalpeite TOTE TO OGTEYOVOMONTIKO TNG
noptag Tou poupvou.

o A NPOZOXH: Mnv favayepileTe TO KATW HEPOC TNC KOLAOTNTAC HLE VEPO
KQTA TO payeipepa i 0tav o poupvog eivat LeoToc.

o A TMPOEIAOMOIHZH: Mnv TomoBeteite TPOda ameubeiag oOTIC
OXApPEG Tou PpoUpPVOU. XPNOLUOTIOLEITE TTIAVTA OVTIKOAANTLKO XapTl Ka/n
KataAAnAa tad [ okeun Pnoipatod.

e [MAUvete OAa ta €€opTAMOTO TPV OO TNV TPWTN XpHon He StdAupa
{eoTtoL vepPOU Kal LyPOU OTOPPUTIAVTLKOU.

MNPOEIAONOIHZEIZ (*rIA EYKOAO ATMO)

e A NPOEIAOMOIHEH: KivSuvog eykapaTtog Kat {NUdS oTn CUOKEUN:
XPNOLUOTIOLWVTAG TN AE£lToupyld OTHOU O OmMeEAEUBEPWUEVOG ATUOC
uropel va mpokaA£oel eykavpata: Avolfte TNV MOPTA TPOOCEKTIKA
yla va anoduUyeTe TPAUPOTIOHOUC HETA Tn XPAon Hlag Asttoupylag
LOYELPEUOTOC UE OTUO

e XpPNOLUOTIOL|OTE UOVO TIOGLHUO VEPO YLOL VO YEULOETE TO KATW MEPOC TNC
KOLAOTNTAG KATA TN AElToupyia atpou.

* Avaloya pe To HoVTEND Tou dhoupvou.
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2. MAPOYZIAZH TOY NPOIONTOZ

2.1. EMIZKOMHEH TOY NPOIONTOZ

2.2. EEAPTHMATA
MetaAAwkn oxapa

. Mivakag eAéyxou

. AplBpoi Bécswvpadplwv

. M\éypata

. Aiokot

. Aveplotipag e§wduAio

. Noépta ¢poupvou

. MAgvupLkd cuppdTva
nAéypata (sGv UTIAPXOUV:
uovo yla emtinedn kolAotnta)

. TnAeokomnkoi Odnyoi

. AplOuadg oelpag & Kwdikog QR

NOUBS_WNER

O 0

Mpate edw Tov oelplakd aplBud oag yia peAloviikn
avadopa.

Tayi padL

M oxdpa o€ évav ¢olpvo eival Eva
adatlpoupevo kat pubuLlouevo padl ou

otnpilel MOyELPLKA OKELUN KAl WIOPEL va
pubuiotel og Sladopetikd LN yLo SLadOPETIKES
OVAYKEG  MOYELPEUOTOG. Mnv  TomoBeteite
dayntd ameubeiag mavw oe autrv. Avtibeta,
xpnotpomnotiote AadokoAAa 1 katdAAnAa taid.

Tayi Ynoipartog (Lovo av umdpyel¥)

To Babu tayi eival tbavikd yla cuvtayég Ue
nPOoHEeTA LYPA I OTPWOELG, OTIWE TN YAOTPAC
1 ta Ynta dpovpvou. To BaBog tou sivat eldikd
oxeblaopévo yla va e€aodalilel tnv embupuntnh
ouvox) twv tpodipwv mou etolpdlovial oe
auTo.

TnAeokomikoi oényot (Lovo av unapyel*)

Eva tapi Ynolpatog eival Wavikd ya tnv
emitevén opolopopdou podicpatog oTo KATW
UéPog, Kablotwvtag Tto Wavikd ylo Prmokdta
KOl 0PTOCKEUATUATO AOYW TOu pnxou, eminedou
oxedlaopol tou. ErumpooBétwe, n tonobEtnon
TOU KATW OO L0 OXAPA LAYELPELATOG LTTOPEL vl
BonBnoeL otn cuAAoyr oTayOvVWY Kal OIOTPETEL
To Aépwpa péoa atov poupvo.

OL tnAeokoTikég payeg dovpvou eival padla
TIOU UmopoUV va enektabolyv, SleukoAUvovTag
v tomo- B€tnon 1 tnv adaipeon AVIIKELLEVWY,
Xwpig va xpeldletal va PAAETe Ta XEPLAL GOG
Babid péoca ot évav kauto ¢oupvo. BeAtiwvouv
™Tv aoddAela, Tn otabe-pdTNTA KAl UItopolV va
puBuilovtal og Stadopetikd emnineda.
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MAEUPLKEG CUPHATIVEG OXAPEG (LLOVO v UTIAPXEL*)

Ta mAaiva padia Bplokovtatl kat otig Svo

TAEUPEC TNG KoLAOTNTAG TOUu hoUpPVOUL Kal elval
oxeblaopéva yla tnv tonobétnon talwv Kat

OXOPWV KATA T SLAPKELO TOU LAYELPEUATOG.

H-Lab Tray - Aettoupyia BBQ
(novo av umapxe®)

Mevteoédeg Softclose/Softopen
(novo av umtapxet*)

OL pevteoédeg amalol kAewoipoatog  kat
avoiypatog eAéyxouv tnv kivnon tng moprtag,
efaodalilovtagopaln Kivnon KOLAMOTPEMOVTAG

TO XTUTINMA TNG.

H-Lab Tray - Aettoupyia ATMOY
(uovo av umapxet®)

To KUpTO oxAUa eival katdAAnio yia Yrolpo
otn oxapa, péca otov ¢oupvo o udnAn
Oepuokpaoia  (220°)  emtpémovtag  éva
amnotéAeopa BBQ akdun kot oto ortitt, e Aiyo
KOTIVO, XAPN OTNV AnmOooTPAYYLOTLKN §pAcn Twv
AWy otov tdto tou tayou.

KataAuTik@ avel
(uovo av umdpyxet*)

To koiAo oxA MO ETULTPETEL TN OWOTH KUKAodopla
TNGUYPAGCLOGTIOU MOPAYETALKATATO LAYELPEUQ,

Statnpwvtag vPnAd tov Babuod uypaciag Twv

tpodipwyv. Avdloya pe TNV moooTnTA TOU VEPOU

miou toroBeteital oto tai, Ba emteuyBel éva
TILO «OTEYVO» N TILO «UYPO» PayEipEpQL.

KataAvutikda Aveptotipag e§wduAiio
(uovo av umdpyxet*)

LT
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El8ikd mavel emkoAUppévVa UE OUAATO, KOTOOKEUOOMEVA HE HLIKpomopwdn Soun yua va
UETATPEMOUV TO Aiog o€ aépla oToLXela OV adatpoUvTal EUKOAA. AVTIKATAOTHOTE LETA O IO 3
X povia x priong ( ne 2 /3 k UkAouguayelpéuatog tnv eBSopada).
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Tai Airfry (Lovo av umtdpxet*)

To tayi airfry efaodaAilet otL o Teotog
agpag dtavel ota tpdPLua opoldpopda Kat
TPLOSLAOTATA, £XOVTOCG WG OMOTEAECUA LA TILO
Tpayavn ewTepLKn emipaveLa Slatnpwvtag Ta
Tpudepd oto eowteptko. Eva tadl Pnoipartog
uropel mpoatpetikd va tornoBetnBei oto L1 yia
™ cuAhoyn {oupLwy 1 PixouAwv.
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GR: Mnv tonoBeteite TpodLua aneubeiag oTig oxapeg Tou GoUPVoU. XPNGOLUOTIOLETE TTAVTA AVTIKOAANTIKO
XopTi Kat/n katdAMnAa tapud ry okeun Pnoipartoc.
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2.3. NINAKAZ EAETXOY

AcSopéva xapunArg katavaAwong evépyelag cUpupwva pe tov Kavoviopd (EE) 2023/826 tng Erutportiig
KatavaAwon evépyelag Tou TPOIOVTOG O KATAOTACn avauovig Ue epddvion mAnpodoplwv f
kataotaong: 0,8 W

MNepiobog petd tnv omoio o €€omMALONOG GTAVEL QUTOMATA O KATAOTACH OVOUOVAG HE eudavion
nAnpodoplwv A katdotaong: 20 Aem.

OL oUVAPTAOELG KOl N KOTATAEN TWV ouvVapTHoEWVY pnopolv va aAAGEouv avaloya e TO HOVTEAO.

NoukwNeR

KYPIEZ AEITOYPrTIEZ

Atakomtng emthoyng Aettoupylag
KUpLo pevou

XpovoSsiakontng

086vn LED

Koupnt «ouv» (+)

Koupri «peiov» (-)

Alakomntng emthoyng Beppokpaciog

H 086vn €xeL 3 kKUpLeg AetToupyliec:

SUuBoio

Aewtoupyla

KUpLo pevou

Nepypadr

Matiote pa Gopd yla vo EVEPYOTIOLNOETE TO
KAeldwpa yla madid, Suo popég yla mpocBaocn
otnv Qpa tg nuépag, Tpelg dopég yla Evtaon
ouvayeppou Kol TEooeplg GOopEG ylo  Th
Aettoupyia pUBuLong dwtevotnTag.

®

MevoU xpovoSLakomntn

Matnote wa ¢opd vy Tt  Sldpkela
payelpépatog, Suo Gpopég yla tov minute minder

+/-

MAtAOTE AUTA TA KOUUTILA yia avénon/ueiwon
TWV TLLWV A yLa evepyomoinon/anevepyomnoinon
KATIOLOG AELTOUpyLaG 0TOUG TPOTOUG pUBULONG.
MatAote + yla 5 S€UT. yLa VO EVEPYOTIOLOETE TV
‘Qpa tng nuépag otnv 0Bdvn.
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3. MPIN AMNO THN ENAP=H

3.1. IAHPO®OPIEZ A THN ENAP=H

‘Otav avaBete yia npwtn dpopd tov polpvo, unopei va napatnprioste Alyo kamvo. Mnv avnouxeite,
ATAQ TEPLUEVETE VAL GUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLLOTIOLNCETE TOV poupvo.

NQs Aettoupyei 0 pwTLoNOG
H kowthétnta tou dolpvou pwrtiletal and évav f MEPLOTOTEPOUG AAUITAHPESG, OL omoiloL cuvhBwg
gvepyormnololvtal KaBe popd mou Eekva pLa Aettoupyia HayeLpEPATOG.

Nwg Asttoupyei o avepothpag Pogng

O aveptotipag YuEng eivat umelBuUVOG yLa TNV anaywyr tng Bepuotntag, epnodilovrag tov polpvo
Kal TOV XWPOo YUpo tou va {eotabel umepPoAikd, KABWE Kal ylo TV MPOOTACO TWV CUCKEUWV
Koullvag armod TLC EMUMTWOELS TwV LPNAWV Bepuokpactwy. AeLTOUPYEL KOTA TN SLAPKELA KAl LETA TOV
KUKAO HLOYELPEPOTOG O OXECN LE TNV ECWTEPLKN Beppokpacia Tou polpvou.OTav 0 aveULOTAPAS
PU€ng elval oe Aettoupyia, mapdyel cuviBwg évav fmo B6pufo Bountou f BouPou. Mmopet
ETMLONG VO TAPATNPAOETE WL {ECTH POr AEPO TIOU TIPOEPXETAL ATIO TO KEVO UETAEL TNG MOPTAG TOU
¢doUlpvou Kat Tou Ttivaka eAEyxou.
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3.2. MPQTH XPHZH
‘Otav n cuokeun evepyormoleital yia mpwtn ¢popd, To apxLko BrApa sivat va pubuicste thv wpa tng
nUepag.

e  PYOMIZH THIZ QPAZ: Ztnv 000vn Ba epdaviotel “OFF”. Natrote “+” yla va pubuicete thv
TpEXouoa wpa. Mepipévete 5 Seutepolenta yla emBefaiwon.

= + = = +
@ — @ 0 _
MEPI TATIA

PYOMIZH EMIBEBAIQXH H MATHXTE TO KYPIO

MENOY

3.3. MPOKATAPKTIKOZ KAGAPIZMOZ

KaBapiote tov $polpvo Mpv TOV XPNOLUOTIOLNCETE yla TPWTN Popd. IKOUTOTE TIG EEWTEPLKEG
emLdAveleg Le Eva UypO PaAako mavi. MAUVETE OAa Ta e€QPTLOTO KOL OKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TOU
doupvou pe StadAupa {ecTol VEPOU Kal OmOpPUTAVTLKOU. PuBuiote tov ddelo polpvo otn HEYLOTN
Bepuokpaoia kol adrjote Tov va Aeltoupynoet yla nepinou 1 wpa, autd Ba amouakpUVeL TUXOV
TIOPOTETALEVEG LUPWSLEG TOU KALVOUPYLOU.
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4. \EITOYPTIA TOY NPOIONTOZ

4.1. NQz AEITOYPTEI TO NPOION

ENEPrONOIHZH/AMNENEPIOMOIHZIH TOY ®OYPNOY

Mavaavayete tov dovpvoneplotpePte tov Slakomtn Aettovpyiag (8eflootpoda/ aplotepdotpoda)
Kal eTUALETE £va TPOYPAMA HaYELPEUATOC. Mo va Tov oBrioete, Béate Tov SLakomtn Asttoupyiag
otn Béon “0”.

ENEPFONOIHZH IANENEPTOMOIHZH
0 0
b @\v N ‘Q

ok & ok
Ea d-J (B3]

B
]
(]
338
]
(5

PYOMIZH NPOrPAMMATOZ MATEIPEMATOZ
luplote to Koupmi Aettoupyiog yla va emihé€ete To emOUUNTO MPOYPOUUA KAl YUPLOTE TO KOUWTTL
eruhoyn¢ Bepuokpaciag yla va pubuicste tn Bepuokpaocia.
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KYPIO MENOY
Arnoktriote mpoofacn oto KUPLo Hevou Tatwviag — [a va mepnynBeite evtog natnote \—
Xpelalovtal yla va eloéNBeTe oTig akoAouBeg pubuioelc:

& KAEIAQMA TIA MAIAIA

Autn n Aewtoupyia oog enutpenel To KAsidwpa thg 006vng pokelpévou va anodeuybei onoladnmote
avermBupntn xpnon amd avnAikoug.la va evepyomoujoete To0 KAeibwpa 00d6vng, matnote pio
¢dopd 10 “KUplo pevol”, otn cuvéXELa athoTe To “+” yla va emuBeBalwoete tn Aettoupyia.la va
arnevepyonoLlnoete 1o kKAeldwua, matrote “KUplo pevou”, oTn cuvéxela matiote “-”.

Evepyormoinon

= - -
® _ _
ANAMONH MNATHXTE
Anevepyornoinon
= + = +
® — |® .
MNATHZTE PYOMIZH (‘ : MNATHZTE

© sHveiQsH:

Nettoupyia KAeLSwpartog yia roadid: Edv to kAeldwua eival evepyo, tav o emthoyéag Aettoupylag
Bpioketal oto «0», Ta KOUWTLA 006vNG ev Ba Aettoupyolv HEXPL va amevepyorotnBel to KAsidwua.
AkOp KL av 0 eTiAoYEQG Aettoupyiag aAAGel BEon ekelvn Tn OTLYUN, oL BEPUAVTPEG KAl O
avepotipag turbo dev Ba Aettoupyouv.

Nettoupyia kKAswbwpatog MARKTpwv: EGv To KAEiSwpa gival evepyd, tav o emthoyéag Asttoupyiag
Bpioketal oe Béon Stadopetikn and to «0», HOvo Ta KOUUTLA 000vnG Sev Ba Asttoupyolv HEXPL
va anevepyonotnOsi to kKAeibwpa. Edv o emthoyéag Asttoupyiag aAlagel Oon, To npoidv Ba
Aettoupyei cOpdwva PE TO EMAEYUEVO TIPOYPOHUMAL.

( PYeMIzH POAOTIOY

Erutpénel tnv alhayr wpag e Npepas.
Matote = yla va €l0€NBeTE 0TO KUPLO pevol. Matrote \== 0&oeg popeg (x2) xpetaletal ya va
emMé€ete “Qpa TNG NUEPAC”. ST CUVEXELA XPNOLUOTIOLOTE TO “+/-” yw va puBuioete v Tpn.

Mepluévete 5 Seutepodhenta yia erupepaiwon r matrote to KOplo pevol :— pia dopda.

_|_

+
11
+

ol

EPIMENETE 5 AEYTEPOAENTATIA
MATHXTE x2 PYOMIZH EMIBEBAIQ3H H NATHXTE TO KYPIO
MENOY

o SHMEIQZH: n mpoemileyuévn pubuion tou dpoupvou eival pe Aettoupyia “24w”. MNa va petaPeite
otn Aettoupyla “12w” KPATHOTE MATNEVO TO “+” yLa 5 SeuTePOAETTA EVW loTE O€ avapovr|. Kavte to
1810 yla va eruotpédete otn Asttoupyia “24w”.
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< ENTAZH SYNATEPMOY

Erutpénet tnv aMhayn Tng £viaong Tou poeLsonontikol fxou.

Matnote ' vyl va elo€NBete oto KUPLOo pevou. Matrjote tdoeg dopég (x3) 00eg xpelaleoTe yla va
emAé€ete “Evtaon ocuvayeppol”. 2tnv 086vn Ba epdaviotel “b-01". Ol aplBuol aviupoownevouv To
eninedo évraong tou fxou, mou eivat Suvatd va enefepyaoTel xpnoLONOLWVTAG “+/-". Nepluévete 5

Seutepolenta yia emPePaiwon f mATAHOTE TO pevol = pia dpopda.

EPIMENETE 5 AEYTEPOAENTATIA
MATHZTE x3 PYOMIZH EMIBEBAIQZH H MATHXTE TO KYPIO
MENOY

3t DOQTEINOTHTA OOONHZ

Emutpénet Tnv aMhayn Tou Tovou pwtewotntag g 08ovng doupvou.

Matfote \—= yla va l0éNBete oTo KUPLO pevou. MNatrote 1o hopég (x4) 6o XpeLdleoTe ylo va
emlégete “Qwrtewvotnta 08ovng”. Ztnv 086vn Ba epdaviotet “d-01”. Ou apBuol aviutpoownevouv
To eninedo évtaong TG PwTeEWOTNTAG, ToU elvan Suvatod va eMegepyacTel XPNOLUOTIOLVTAG “+/-".
Meplpévete 5 Seutepodhenta yla erupeBaiwon f matrote to pevol :— pia dpopd.

+
I

EPIMENETE 5 AEYTEPOAENMTA TIA
MNATHXTE x4 PYOMIZH EMIBEBAIQ>H H MATHZTE TO KYPIO
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MENOY XPONOAIAKONTH
Aokt ote MpocPacn oTo HeVOU XpOVOSLAKOTITH MATWVTOG @ Mo va neptnynBeite eviog natnote ®
TO0EC PopEG 00 XpeLalovtal yla va eLloéNBeTe oTig akdAouBeg pubuioelg:

@ AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Jag Sivel tn Suvatdtnta va puBUIcETE €K TWV MPOTEPWYV TOV XPOVO LOYELPEUATOC TIOU QALTELTAL YL
v emheypévn ouvtayn.ENEPTOMOIHZH: natiote yla va eloéABeTe 01O pevOU XpovodSLakorn.
3TN OUVEXELX XPNOLUOTOAOTE TO “+/-” yia va. puBuioete tnv Tun. Meplpévete 5 Seutepolemnta yla
eruBePaiwon n natrjote to “Mevol xpovodiakorntn”.

Ay
EMIBEBAIQXH H MATHXTE TO MENO
XPONOAIAKONTH

I NATHSTE

PYOMIZH

H avtiotpodn pétpnon ekwd otav pubuiotei o xpovodiakomtng. Katd tn Sudpkela tng ¢dong

payelpépatog eival duvati n alayn tng TN Tng didpkelag, pe eicodo otn Asttoupyia “Aldpkela

HayelpéRatog” Kal xpnotgonowwvtag “+/-". Otav mapéABeL n Sidpkela, otnv 086vn Ba gudaviotel

“End”.Tlal VoL OTAUATAOETE TN SLAPKELQ PAYELPEUATOC KPUTHOTE TATNUEVO TO KOUUTE XpovoSiakdmtn
yla 3 SeutepOAemta i UNSEVIOTE TNV TLUR XPOVOSLAKOTTN XpnoLpomnolwvtag “-”.

‘Otav teAEWWOEL TO paysipepa:

1.  Ztnv oBdvn epdavitetal n évéeltn “End”, Ba akouotel €vag mposldomonTtkog nxog yla 30
Seutepohemnta edv dev akupwOeL.

2. Natnote to kouuni “Xpovodiakontng”’ ® Yla. VAL OKUPWOETE TOV TIPOELSOTOLNTLKO NX0. H €vdeLén
“End” Ba e€adaviotel and tnv 086vn kat avti authg Ba epdavioTel n TpExouca WP TG NUEPAC.

0 MPOEIAONOIHZH:O ¢olpvog Bpioketal tTwpa G XEpokivntn Aswtoupyia, n Asttoupyia tou
¢dolpvou kal o petaywyéag Beppootdtn Ba mpEmel eniong va amnevepyomnolnBolv, SladopeTikd o
¢doUpvog Ba cuveyxioel va Beppaivetal.

°ZHMEIQZH: 0 npOELSOHOL@KéQ nxog Oa olyfosL pe onolodnmote AANO TIATNHA KOUUTTLOU €KTOC
arnd to koupri Xpovodiakontn\Y/, ue tnv évéelén “End” va mapapével otnv 086vn Kat Tov polpvo va
TP OLUEVEL EKTOC AsLToupYiag

1) GR18



(2 MINUTE MINDER

Erutpémnel tn xprion tou ¢oupvou we EunvnthpL.

ENEPFOMNOIHZIH: matnote é yla va eLloéNBeTe oTo pevou xpovodiakomtn. MNatrote ® 00eg PopéEg
xpealetat (x2) yla va emilé€ete tn Aettoupyia “Minute minder”. £tn cuvéXElQ XPNOLLOTIOLOTE TO
“+/-” ywa va puBuioete tnv twun. Neplpévete 5 sutepolenta yla enBePaiwaon ) matrote to “Mevol
Xpovodiakomntn”

EPIMENETE 5 AEYTEPOAEMNTA [1A
NATH2TE PYOMIZH EMIBEBAIQSH H MATHSTE TO MENO!
X2 XPONOAIAKOMTH

‘Otav oAokAnpwOei n avtiotpodn pétpnon:

1. To ewovidlo cuvayepuol @ avaBoofrivel otnv 0Bdvn kal mopayetol €vag nxog Poupntn
Slapkelag 30 SeutepoAémtwy av Sgv akupwOEeL.

2. Matrjote omolodnmoTe MANKTPO YLA VO 0KUPWOETE TOV X0 GUVAYEPMOU. ETnV 000vn Ba epdaviotel
n tp€xouca wpa g nuépag. O dolpvog Ba cuvexiosl va Asttoupyel péXPL va meplotpadel o
apLotepog Slakomtng otn Béon 0.

Ma va otopatrioste to Minute Minder Kpatrote mMATNUEVO TO KOUUTL XPOVOSLOKOTTN @ vy 3

SeutepoOAenta i LNOEVIOTE TNV TLUN XpNoLponolwvtag “-”.

ENAEIZH KATAZTAZHZ TOY METATQreEA ®OYPNOY

Ertdoy€ag AsLttoupyiog HOYELPERATOG:

Otav o emloyéag Asttoupylag HOYELPEUATOC tmrﬁobpvou neplotpadel oe omoladnmote anod TIg
BéoeLg “ON”, otnv 086vn epdaviletal to elkovidilo (Aettoupyia payetpépuatog ENEPTOMOIHMENH).

Eruloyéag Oeppokpaoiag:

Onotebnmnote n Beppokpaocia tou dolpvou sivat xapunAdtepn amno tn pubulopévn Bepuokpacia, otnv
006vn eudaviletal To lkovidilo ﬂ (@gppootdtng ENEPTONOIHMENOS).
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4.2. N\EITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ

4.2.1. TYNIKEZ AEITOYPI‘IEZ

© :HMEIQsH:A Asttoupyia Tou amnattel mpoBépuavon, BePalwbdeite otL dAa ™ aEsoouap exouv
adaipedei Kata T SLdpkeLa autig tng dpaonc. AkoAouBnRoTe TG 08nyieg 0TOV MAPOAKATW THVAKO OXETIKA
LE TNV tpoBEppavon

«NAI» onpaivel 6tL anatteital tpoBépuavon. «OXI» onuaivel 6tL Sev mpoteivetal poBéppavon Kat ta
tPodLua ipénel va tortoBetolvtal pe kpuo dpoupvo.

MNpotewouevn Béo
padLov

Mpotaoelg

BoAo Aeltoupyia

>
o
5
o
3
o
=
>
—
o
3
3
o
o
o
=
=
o
]

Anoguén

OXI

O aveptotipag kukhodopei agépa oe Beppokpaocia
Swpatiou yupw amo ta KatePuypeva TpodLua,
ETUTPEMOVTAG Toug va amopuxBolv apyd xwpig
vat aAAGEEL N TIEPLEKTLKOTNTA TwV Tpodipwv oe
TPWTEIVEG.

MoAveninedo
(***)

L3/L4
yla povo emninedo
L2+L5
yta SuA6 eminedo
L2+L4+L6
yla TpLAd eninedo

NAI

IAANIKO T1A: KéLK, UTILOKOTA KL TITOEG O€ €va
neplocdtepa enineda.
18avLko yLa payeipepa Stadopetikwv bayntwv.

***OQgpuog agpag +
avepLoTipag
KKK

L2/L3/L4

NAI

IAANIKO T1A: 0AOKANPO KOTOTIOUAO, KOPHATLO
KOTOTOUAOU, AOXQVLKA KOl OPTOOKEUGOUATO OF
éva €minedo, XpNOLUOTOLWVTAG TOV GUVSUACHO
TOU QVEULOTAPA ME TO AVW KAl KATW BepuavTikd
oTolKEla

Oepuodg agpag +
QVEULOTAPOAG
+ATOG
(***)

L2/L3/L4

NAI

IAANIKO TIA: KELK, UTILOKOTA KAl AOXQVLKA.

Eco

[

*ECO

L3/L4

OXI

IAANIKO TIA: uavsipeua KOMUATLOV Kotc’mou)\ou,
OAOKANPWV KOMUATLOV Kpsatoc, lj)aptou ) OYKPATEV.
SUpete tov Sioko oTagilatog KATw Ao to padn yla
™ ouhhoyn Twv JoupLwv. Av XPELOTEL, yupioTe To
$aynTo oTa LG TOU LaYELPEUATOG.

Autl n Aewtoupyio emutpémel v e€otkovopnon
EVEPYELAG KATA TO MHayeipepa Slatnpwvtag Tto
$aynTo vypo kat paAako.

SHMEIQSH:  MOAg  pubuotel n  embupnth
Beppokpacia, n mpocappoyn tng Bepuokpaciag Sev
npénel va pelwbel oe auth tn Aettoupyia péXpL va
oAokAnpwOei n mpoBéppavaon.

¥

Airfry
(***)

L4

OXI

IAANIKO TIA: etowpaocio kateQuypévwv tpodipwv
| TIOVOPLOPEVWY TIPOMAYELPE-HEVWY  TPOdipwy
1ou ouvhBw¢ tnyavilovtal. Xdpn oto 8k tai,
0 {e0Tog aépag UMopel va péeL opolopopda mavw
oTa TPOdLUa.

BS

Kdtw Oéppavon+
Aveplotripag

L3/L4

OXI

IAANIKO T1A: rdpreq, KLG KOLAETUTEG TUTOEG PE Xprion
QVEULOTAPA KOl KATW espuavcn

BonBd oTo payeipepa TOU MAVW HEPOUG UE EUPEDN
aktwoBoAila Beppotntag

*TupBaTkog

L2/L3

NAI

IAANIKO TIA: k€, (YwpLd, MUmokota, KiG o &va
EMUMESO XPNOLMOTIOLWVTOG KOl TIAVW KAl  KATW
Bépuavon.

*SupBaTIKOG
+ATHOG

(**¥)

L2/13

IAANIKO TIA: Ywpi, OAOKANPOL KOPUATLO KPEATOG KO
wapt.

**TkpA

L6 yia Aemta
podLHa
L4 yia 1o xovipa
PodLpa

OXI

IAANIKO  TIA:  Aoukdvika,  MmplloAeg  kal
dpuyaviopévo Ywpi o peyaAeg moooTNTES.
Oeppaivetal oAOkAnpn n meploxn KAtw amnd to
oTtolxelo tou ykptA. Na xpnotpomnoteital Le KAELOTH
v nopta. fupiote to dayntod ota Svo tpita Tou
Xpovou Ynoipatog (edv xpetaletal).

Mitoa

L2/L3

NAI

IAANIKO T1A: 6Aa ta €1dn mtitoag pe i xwplg
npoBéppavon tou dolpvou.

* YroBAnOnke og Sokipég cUpdwva pe to mpoturo EN 60350-1 yia okomtoU§ SAAWONG KATAVAAWGNG EVEPYELOG KA EVEPYELAKNAG

kAdong.

**NoL XpNOLUOTIOLELTAL PE KAELOTH TNV TIOPTA.
*** Avdhoya e To HOoVTENO TOoU doUpvou.

fr
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5. OAHTIIEZ MATEIPEMATOz2

5.1. TENIKOZ NINAKAZ MATEIPEMATOZ

© ZHMEIQZH: Ma poyeipepa touptwy, Kig kat GAAwv cuvtaywy mou anawoly dopua i doxelo oe 2
enineda, tonofetriote KALLAKWTA: TO endvw Tadi 0TV 0pLoTePr] TAEUPA Ka To KATw tai otn Se€Ld mAeupd.

Xpdvog

. g Api8. Npoypappa MpoBép-  E§dptnua ©éon  payelpéportog
Rempepley) DGR EMUTES WV HOYELPELATOG [aC HOVON  HOYELPEMOTOC  padlol |, HETA TNV tpob-
€ppavon® (Aerta)
ZupBatTLkog 170°C L3 20-30
1 MoAvemninedo*** 155°C Babd Tapi L4 30-40
©eppog agpag+aveptotipag*** 140°C L4 25-35
Mikpd KELK . .
/Mabw 2 Movenineso*** 1soc| N Babud +Tadl |\, 35-45
Ynoipatog
3 NoAvertineso*** 145°C Babud +Tabi |5 4116 40-50
ynoipatog
Suppatikdg 160°C L L2 30-40
1 NoAueninedo*** 160°C ng}‘)‘:”;":‘é”: L4 40-50
Navteomavia OeppogadpagtaveptoThpac*** 150°C N PHO Y L2 20-30
(26 cm @)
. o MetaAAkn oxdpal
2 MoAvenineSo*** 150°C X X L1+L4 50-60
+ Doppa ya KEK
ZupBatikog 150°C L3 30-40
1 MoAveninedo*** 150°C BaBud Tagi L3 25-35
MriokdTa Oepuogaépag+avepiotipag***| 130°C N L4 15-25
2 Mohvenineso*** 140°C BoBud +Tabl 5, 50-60 &
ynoipatog =
<<
1 SUMBATIKOG 190°C BaBud Tapi L3 25-35 E
Zou N o
2 MoAvertinedo*** 170°C BaBud Tagi L2+L5 35-45 E
Mour s
, ouTtiyka , N X ,

MAuka Yorkshire 1 ZupBatikog 200°C N BaBud Tapt L3 20-30 W
0PTOOKE- =
vdopata Mapéykeg 1 MoAverminedo*** 90°C N BaBud Tagi L4 80-100 E

Makapov 1 JupBatikog 150°C N Babd Tapi L3 15-20 2
1 SUMBOTIKOG 170°C N [Metaduioxdpa o 70-80
+ Moéppua yia KELK
MnAomuta
— i Metalwkn oxapa|
. o -
1 OEPUOG AEPAGHAVEULOTHPAG 150°C N + DEPMA VLol KELK L2 50-70
Tapt tatéy 1 SURBOTIKOG 170°C N [Metaduioxdpa 60-70
+ Qopua yLa KK
Téprec 2 Kdrw Oépuavon+ 180°C o MeraMuioxdpe g 30-40
Aveptotipag + Doppa yLa KELK
Zoughé 1 SUMBATIKOC 2000 | N Badud Tadi + | 10-15
OOKOAATOG KahoUTLa
Towkéwk 1 JupBatikog 150°C N MET(,IMLKH oxa’pa L2 50-65
+ Dopua yra KEK
1 JupBatikog 180°C Babid Tapi L3 20-25
Karegoyuéva |-, MoAveninedo*** 180°C| N Babud Tapi | L2+L5 25-35
KpOUOLTAV
3 MoAvertinedo*** 160°C BaBld Tadi |L2+L4+L6 30-40
Ztpodvteh, 1 SupBatikod 200°C N Babd Tayi L3 30-45
KateUYUEVO H <
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Xpbvog

, , Api6. Mpoypaupoa NpoBép- ESaptnpa O¢on  MayelEuatog
Katnyopia Juvtayn p' p vp’ A [IEsi §ao 'flll n, HETA TV Ttpo6-
ETUMESWV HAYELPEROTOG pavon Hayelpépatog  padlol £ppavon*
(Aemta)
Dpuyaviég 1 rkpth max o] MetaAAkn oxapa L6 8-10
Wwpd ka Dokdtola 1 SupBatikog 200°C N BaBid Tapi L3 25-35
Aaydveg
Wwpi, oAwn . . .
(L, OMKNG 1 SULBATIKGC 200°C N BBl Tal 13 30-50
aAéoEwg
, N N MetaAAkn oxapa
ANpUpEG 1 ZupBatikog 200°C + DSpia Kic L/ 30-50
ToUpteG / Kig
MetaAAikn oxd
(26cm @) 2 Noueninedo*** 180°C N ETOAMKT OXAPA | 1414 50-70
+ Moppa Kig
SoudAé tuplol 1 SupBaTikog 200°C N BaBd Tagi L3 20-30
ANLUPEG
. AaZavia, ) MetaAAikn oxd
niteg agavie, 1 TupBaTIKGg 200°C N eratlun oxapa |- 5 3045
Kat ot dpéoka TWpipOX0 OKEVOG
vdotpa Aagg Metahhui oxdpa +
alctvm', 1 SupBaTIkOg 180°C N Em, i G)(C(f)c( L3 35-50
Kateduypéva TpipOXO OKEVOG
MetaAAkn oxd
Wnté Jupapud 1 ECO 200°C 0 Etadlun oxapat |, 25-35
Twpipoxo oKEVOG
Kavehovia, , N MetaAwkr oxdpa +
. 1 JupBatikdg 200°C N . . L3 35-50
Kateuypéva TWpipoX0 OKEVOG
JupBatikd 230°C N , | 15-25
1 HB, ¢ . BaBid Tayi L2/13
Nitoa, dpéokia Nitoa 230°C (0] 25-35
(Tawi) BabLd
o 2 Noueninedo*** 180°C N b 12415 30-40
E Tawi Ynoipatogs
o | .
= ZUMBATIKO max N . B 8-15
Y] 1 uﬁ, ¢ BaBud Tai 12/13
z MNitoo, dpiokia Nitoa max (o] 10-25
> Nitoa (otpoyyulr) i Babua +
= 2 MNoAveninedo*** 180°C N , , L2+L5 30-40
m Tapi Ynoipatogs
o
i 1 Airfry*** 220°C N Aiokog Air Fryer*** L4 15-25
J§> Nitoa,
8 katepuypévn 2 NoAueninedo*** 200°C Metalikn oxdpa L2+L5 15-20
Y] (Aerttry N
kpotota) 3 MoAueninedo*** 180°C MetaAAkn oxapa | L2+L4+L6 15-25
MeTaAAko Ay pa
Wnto TonoBetriote TO
4 1 ECO 220°C (0] L3 50-70
KOTOTIOUAO BadUTEPo Tohi
OAOKANpO** otolLl
(1-1.5kg)
1 Oepuog aépac+avepotipag***| 200°C N BaBud Tagi L2 45-60
MroUtia 1 Airfry*** 220°C 0] Aiokog Air Fryer*** L4 35-45
kotéroulou 1 OepudC agpag+aveploTipac***| 190°C N Babid Tai L3 30-50
Kpéata MeTaAALKO TAéypa
TomoBetn
Kau Wt ndmat 1 ECO 220°C 0 OTONETAATE TO 13 50-70
Moulepikd BaButepo tai
otoll
MetaAAwkn oxa
1 ECo 20C | o eraffun oxapar g 50-70
Dolpvog
Wnti
yoAoroUAa
1 BorjfeLa Baupaotwmv** 200°C N Mo Babug diokog L2 45-60
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Xpdvog
X X X X HayelpépoTog
Ap. Mpoypappa ToC MpoBép- E€dptnua ©¢on META TV
EMUTES WV UAYELPEUATOG uavon HAYELPEUATOG 0

Katnyopia Juvtayn

MetaAAkn
wnm 1 ECO 220°C (0] oxdpa + L3 50-70
yoomoUAa** Doupvog
1 Oeppdgaépag+avepotipac***  200°C N BaBid Taytl L2 45-60
Xotpwa MetaAhkr
maiddkia 1 JUUBATLKOG 200°C N oxapa + L3 80-100
(1000-1200g) Mupipaxo okevog
MetarAikod
Kpéarta i n}\ev'ua
cau Noukdvika** 1 TkptA 230°C o] Tomobetriote 10 L4 30-40
Moukepukd Babutepo tapi
oto Ll
Pooprmidp , Y . .
1 MNoAvenineso 220°C N Tai Pnoipatog L3 20-40
(500g)
POAO Kipd , | ,
1 TupBatiké 180°C N Tayi gnoipato L3 40-50
(1000-1500g) up S i Ynoipatog
Wnto 1 ECO 220°C o BaBid Taytl L4 55-75
KoToToUAO L X ) ,
L MATaTEC 1 Oepudgagpag+avedlotipag***  200°C N Babud Tayi L2/13 50-60
Oa G
aragowa 1 Tkp 220°C 0 |MetaMuioxdpa| L4 1530
otn oxdpa
K 3 Al Ai
d)msq’”v“s,vsc 1 Airfry*** 220°C o i 14 1525
Wapta kat QPOKPOKETEG ryer
Balao-
owd Dukéto Paplol 1 SupBatikog 170°C N Babud Tayi L3 10-25 W~
o
— >
MeToAAKA oxdpa <§(
Wnta Yapla 1 ECO 200°C o] Tomobetriote T0 L4 20-30 o
taioto L1 o
n w
. MetaAAkr =
Aaxovika Y . <C
, 1 ECO 200°C o oxapa + L4 25-35 S
OYKPOTEV . |
Nupipoxo okevog W
, w
Kateuypéveg =
3 Al Ai I
TnyovnTe 1 Airfry*** 200°C 0 Lokoc Alr 14 30-40 3
TATATEG Fryer*** (@)
(300-500g)
Kateuypéveg , .
G Aiokog Air
Naxavika y— 1 Airfry*** 200°C o o eri** L4 20-35
(400-600 yp.) ¥
MetaAAikn oxapal
Mkpatév natdrag 1 ECO 200°C o] +Tupipaxo L4 25-35
okelog
1 SupBatikog 200°C N Babud Tayi L4 50-60
Wntég natdreg
1 Oeppdgagpag+avepdlotipag***  180°C N BaBid Tayi L4 20-30
BabButepo tai+
Kouudtia (MetaAAkn
Koré:{lsu)\ou + oxdpoc+ bbpua 50-60
MArpeg pevoy Nomica + pnTd 3 MoAveninedo*** 180°C (0] YLOLKEWK) + L1+L3+L5 45-55
Hn i n (MetaAAwkn 35-45
lupapikd . .
oxapa + mupipaxo
okelog)

OLXPOVOL HAYELPEUATOG UITOPEL va SLtadEpouv avaAoya e TN CUVTAYH KAL TO CUCTATIKA TOU KATOVOAWTH.
*av anatteital tpoBéppavon

** Tuplote T0 Ppayntd oTn PECN TOU LAYELPEUATOG, AV XPELAOTEL.

*** AvaAoya pe to povtélo tou poupvou.
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5.2. EASY STEAM TPANEZI MATEIPEMATOZ

To HevoU KOTnyopLwV TPOdLWY ETUTPETIELTO LAYELPEUA pLAG TTOLKIA LG cUVTAYWY XWPIg TpoBépuavon
Tou poUpvou, XApn OTO ELSLKA TTPOYPAULOTO LOYELPELOTOG TIOU E(VOL TTPOCAPUOCHUEVA OTLG OVAYKEG
KdOe katnyopiag.

AdoU eTAEEETE TO TPOYPOAUUA LOYELPERATOG, Ba epudavioTel o poeTuAeypévog XpOvog Kal UImopel
va tpomo- notnBei neplotpédpovtag tov Se€lo Slakomtn. H Beppokpacio HayelpEUATOC UMOPEL va
aAAGEeL maTwvTOg TOELSIKO elkovidlo. Kat ol §U0 mapdpeTpoL Pnopouv va puBULOTOUV EVTOG EVOG
TEPLOPLOUEVOU EUPOUG, OTIWG UTIOSELKVUETAL OTOV MAPAKATW TTVAKAL.

‘Oykog
o Katnyopio . PadL vepoU EUpog XpoviKko eUpog 2
Aene Tpodipwv llckeoiac Béon otnv Beppokpaciog (Aemra) Mepwpadn
Ko\oTnTOL
MNa Yntd pooxapiota,
Qo Kpéag ) 234 | 170ml | 180°C-220°C 20-80 Hooxaploa kaL xolpwa
N KPEQTQ, TIOUAEPLKA Kalt
KOMUATLO KPEQTOG,.
. Wapt ) 34 | 75ml | 160°C-180°C 1545 | [\ OMoKAnpapapwa kat
& déta.
Q_ Aaxavikd o) 34 | 170ml | 200°C-220°C 40-80 Ma g Aaxavicd kat
N TIOTATEG
5,} , . N Ma Yt Adaxavikd kat
Aaxaviko o 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 i
@ TIOTATEG
Q_ Aptonoteio o) 23 | 100ml | 200°C-220°C 30-40 fla bwuin kapBeha
D Ywuov
P Q| Arworoio o) 2 100ml | 170°C-190°C 25-35 fla bwui A kapBeha
A Ywuov

© ZHMEIQZH: gdv, petd To oPrGLH0 TOU GOUPVOU, UTTAPXEL AVAYKN VO CUVEXIOETE TO payeipepa,
ouvioTataL va amopUyeTe T Xpnon tTwv Easy Steam kal avt’ autwv va eTUAEYETE TLG TUTILKEG
Aettoupyiec.

© :IHMEIQIH: pnopeite va xpnoLUOMOLACETE T Asttoupyia “Easy Steam” Le To PeVOU kaThyopiag
tpodipwy yla va payetpédete to paynto oag. H Asttoupyia “Easy Steam” unopei va xpnotpomnotlnBei
YLOL VO OTTOKTAOETE [LA TILO TPOYAVH KpOUOTA KoL [La TiLo YuaAlotepr| emidAvela. XpnoLonotiote
T Aewtoupyila “Easy Steam” yia poyeipepa o éva eninmedo kal punv mpobepuaivete. BaAte tnv
MoodTNTA VEPOU TIOU avadEPETAL OTOV TIIVOKA 0TNV KOLAOTNTA KL EVEPYOTIOLNOTE T Agltoupyia
otav o ¢olpvog eival kpUog. O TLUEG OToV Tivaka elval HECEG TMOPAMETPOL yla KABe opdda
tpodipwy. Mmopouv va aAld&ouv cUudwva Ue TIG TTPOTLUAOELG.

* Meta tn Xxprion tng Aettoupyiag “Easy Steam”

Avaloya pLE Tn ouxvoTNnTa XpioNng KaL Tn oKAnpOTNTa Tou VEPOU, Unopel va mapapeivouv AekeSeg
ano aAata otov uBpéva tng KolAoTNTaC.

MeTd tn xprion Tng Aettoupyiag “Easy Steam”, adpriote TN CUCKEUR VO KPUWOEL TIPLV TOV
kaBaplopo.fna va adatpéoete toug Aekédeg aldtwy, pifte éva peiypa 100 ml €061 kat 50 ml vepd
otov uBpéva TN KolAotntag. NepLuévete yla epimou 10 AemTd, 0Tn CUVEXELOL OKOUTILOTE JLE €val
paAako mavi.

* Avahoya e To HoVTEAO Tou Gpoupvou
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Xpovog

: . . Mpoypappua E€aptnua Oéon X
Suvtayn MéyeBog pepidag R T s Hayelpéparog
(Aemrta)
Wnto Bodwo 500-800g Kpéag 190°C MetaA\kn oxdpa L3 30-40
Du\éto pooxapt 200g Kpéag 200°C MetaA\kn oxdpa L3 20-25
POAO Kipd 1000-1500g Kpéag 180°C MeTtaAAkn oxdpa L3 40-50
Mooyxdpt Wellington 500g Kpéag 200°C MeTtoA\Kn oxdpa L3 50-80
Wnto katoapolag 800-1000g Kpéag 200°C Metal\kn oxdpa L3 40-70
Xolpwa maidaxia 1000-1200g Kpéag 200°C MetoAAn oxdpa L3 80
Apviola maiddkia kapé 800-1000g Kpéag 200°C MeTtoA\Kn oxdpa L3 60-80
Apviolo pmoutt 1500-2000g Kpéag 190°C MetoAAwn oxdpa L3 80
DOuéta golopol 200-600g WaptL 170°C Tadi Ynoipatog L3 20-35
MRpZOAEC TOVOU (ne ‘?_Of%w_) WapL 180°C | Metahhwi oxdpa 13 15-20
Mrpl{oAeg §udia (neg.ol?gsu.) Wapt 180°C Tadi Ynoipatog L3 15-20
DW\éto pnakaAldpou (ns:()l?%ep ) WaptL 160°C Tai Ynoipatog L3 15-20
TowuoUpa, oAdKAnpn 1 Wapt 170°C Tagi Ynoipatog L3 35-45
Toutolpa, Pp\éto (nspsoli)%su ) Wapt 160°C Tadi Ynoipatog L3 15-20
NaBpdkL dAéto ne ps_"f%w_) WapL 160°C | Tawi Ynoiuatog 13 15-20
. . W
Wapt £VO O€ . o . .
KpOgGliJ&]E)\O(TLOU 1 WaptL 180°C Tayi Ynoipatog L3 30-40 g
JouPAdkia Yaplwv 8 TepaxLo WaptL 160°C MetaA\kn oxdpa L3 20-30 E
o
MepLoTO KaAapapL 4 TepdyLa Wapt 180°C Tadi Ynoipatog L3 25-40 E
OAOKANpo Ywpi 1 Aptonoleio 200°C MeTtaA\n oxdpa L3 35-50 E
w
Wwpui otkdAewg 1 ApTtornoleio 190°C MeTtaAAwn oxdpa L3 35-50 =
<
Wwui odvtouttg 1 Aptornoleio 200°C MeTtoA\Kn oxdpa L3 35-50 o
Kateuypéveg , o L .
UT[U-VKEH[SC 1 Aptonoteio 200°C | Metah\kr oxapa L3 15-25
Km&c%’g F:g‘égng 1 Aptormoleio 190°C MeTtoAAKn oxdpa L3 20-30
MapaBopla 1 tadi Aaxavikd 200°C MeTtoAAKn oxdpa L3 30-40
AVAUKTO AQXQVLKGL 1 tai Aayavika 190°C MeTtaAAwKn oxdpa L3 40-45
Kouvouridia 1 tai Aayavikd 190°C | Metahlikn oxapa L3 40-50
KohokUBeg, og kUBoug 1 tai Aok 200°C | MetaAAwn oxapa L3 30-40
FEULOTEG TUMEPLEG 1 tai Aayavika 180°C | MetaAlkn oxapa L3 70-80
FepLoTA KOAOKUBAKLL 1 tapi Aayavika 190°C MetaAlkn oxapa L3 35-45
STLKG KOPOTOU 1 tai Aaxavika 180°C Tadi Ynoipatog L3 35-40
MrpdkoAo 1 tadi Aayavikd 190°C Tai Ynoipatog L3 30-40
Patatouty 1 tai Aaxavikd 190°C | MetaAlkn oxapa L3 40-45
DOAav Aaxavikwy %’éepp:o}&g Aoxavika 180°C Tapi g@g&égwc + L3 25-35
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6. ODPONTIAA KAl KAOAPIZMOZ
6.1. FENIKES SYSTASEIS

O TOKTLKOG KaBapLopog pmopei va mapateivel Tov KUKAO {wrg TG CUOKEUNG oag. MepLUEVeTE va

KPLUWOEeL 0 GoVPVOC TIPLY KAVETE XELPOKIVNTO KABAPLOUO.

e Meta and kdBe xprion Tou polpvou, £vag eAdxLoToG Kabaplopog Ba Bonbroel va Statnpeital o
doupvoc anoAuta kabapoc.

e Mnv enevSUETE TA TOLXWHATA TOU GOUPVOU HE AAOUULVOXOPTO I PooTacia piag xpriong mou
StatiBetal anod ta kataotipata. AAoupwoxapto 1 onotadninote aAAn npootacia, os Aueon
enadn UE To KAUTO OUAATO, KWWEUVEUEL VoL ALWOEL Kal VoL AAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWV
XWPWV.

e [ia va amoduyete TNV UNEPPOALKN BPpwLA Tou $oUPVOU COG KaL TLG EVTOVEG LUPWOLEG KATIVOU
TIOU TIPOKUTITOUV, GUVLOTOULLE VOl LN XPNOLULOTIOLELTE TOV doUpvo oe TIoOAU udnAr Bepuokpaaia.
ElvatkaAUtepa va mapaTeIVETE TO XPOVO LOYELPEUATOC KaL VO XaUNAWOETE Alyo Tn Beppokpaaia.

e EKTOGQTO Ta E0PTAUATA TTOU TTOPEXOVTAL UE TO PpOUPVO, 0aG CUUPBOUAEUOULE VAL XPNOLLOTIOLELTE
UOvVo Tiata Kot GOpueS Pnolpatog avlekTikd o oAU uPnAég Bepuokpaoiec.

6.2. KAOAPIZMOZz TOY ®OYPNOY

6.2.1. Méoa otov ¢poUpvo: Aettoupyieg kaBaplopou

338 Hydroeasy

H Aettoupyia Hydroeasy £€xelL emwvonBel yla va avtipetwrniletal anpookornta n eAadpLd Bpwitd kot
Va TTOPEXEL pLa ypriyopn Kat ALk tpog to eptBaAAov AUon yLa tov kKabaplopod tng KotAdtnTag tou
doUpvou oag xpNoLUOTIOLWVTOC TN SUVAUN TOU ATUOU.

Nwg Aewtoupyst:

1. Pi€te 150 ml vepo pe pia otayova uypoUl yLo TO TILATA 0TO KATW avayAudo TURa Tou poupvou

2. NeplotpéPte Tov Slakomen Asttoupyiog otn Béon 888 / I ko Tov Slakomntn Beppokpaciog otn
Béon “100 °C”. Adnote Tn Acttoupyia va Aettoupyriost yia 20 Aemtd

3. Zto téhog tng Stadikaoiag kabapiopou, adnote Tov polupvo va KpUWOEL

4.  MOALG KPUWOEL N CUOKEUN, KABPLOTE TIG ECWTEPLKEG EMLPAVELEG TOU POUPVOU UE EVa TIOVL.

5 A NMPOEIAOMOIHZH: BeBalwbeite OTL N CUGKELT EXEL KPUWOEL TIPLV TNV ayyifete. Mpémet
va eloTe 8laltepa MPOCEKTIKOL e OAEG TIG Beppég emuidAveLeg, KaBwG uTtapxeL Kivuvog
EYKOUUATWY. XpNOLUOTIOLAGTE OMOCTAYUEVO f OGO VEPO. IKOUTILOTE ToV BAAapo
LOYELPEUATOC KOl 0P OTE TOV VAL OTEYVWOEL EVIEAWG yla va amoduyete mbBaveég SlaBpwoeLg.

KataAutikog KaBapLlopog (Avaloya e TO OVTEAO TOU Gpoupvou)

Ta KATaAUTLKA TTAVEA emevdUouV TNV KOLAOGTNTA Tou GpoUpVou Kal oag IapEXOUV TNV TOAUTEAELD vl
UNV XPELATETAL TTOTE VO, AVTLLETWIILOETE £Vav BpwLko dpoupvo.

Ta rtavel elval emkaAUppéva Le Eva el8LKO OAATO Tou SLabétel pia pikpomopwdn Soun, Ltkavni va
anoppodd Ta ypaoa arnod TG MIToLALEG.

MéEow MLaG KATAAUTLKAG XNULKAG avTidpaong, LETATPEMOUV ATIOTEAECHATIKA TO anoppodnUeéVo
Airog og agpla

otolxeia otav extiBevtal og ubnAég Beprokpacieg
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6.2.2. EZQ ANO TON ®OYPNO: adaipeon kot
KoBapLopog TG YUAALvnG moptag

MNeplotpedte TIg YAwTTidEG aodaiiong
TWV HEVTECESWV TIPOG Ta €€w Ao TO
¢doupvo.

1. TomoBethote TNV NOpTaA 0€ ywvia 90°. \l/

2. TomoBetriote tnv mopta o€ ywvia 45°,
Miéote tautdxpova Ta SU0 KOUUTILA OE
AP OTEPEC TLG TTAEUPES TWV TTAEUPLKWY
WHWV TG mépTaC Kot tpaBrfte mpog ta
£004¢ 0ag yLa va adoLpECETE TO EMAVW
KAAUPPO TaULWV TNG TOPTAG.

3.  Adaipéote MOAU MPOCEKTIKA T
t{auta tou polpvou, EekvwvTtag and
TO E0WTEPLKO. Katad tn SLdpkeLa tng
Sltadikaciog, kpatrote otabepd Ta T{auLa
Kal e ta SU0 xépla Kat TomoBeTAoTE Ta
o€ pla poAakn eninedn emudadvela (m.y. os
¢va vdaopa).

4, A NPOEIAOMOIHZH: To e§wTteptkd TLaL
Sev adatpeital.
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5.  KaBapiote to T{auL LE Eva LOAAKO TTOVE
Kal KataAAnAa mpoiovta kabapLopou.
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6. TomoBetnote TOUG VAAOTTIVOKEG,
¢dpovtilovtag wote n etkéta “Low-E/
PYRO” va gival owotd avoyvwolun Kot
TOMOBETNUEVN OTNV KATW OPLOTEPH TAEUPA
™G TOPTOG, KOVIA OTOV WEVIECE TNG
aplotepng MAeupdg. Me autodv tov TPoTo,
N TUTIWHEVN ETIKETA OTO TMPWTO T{auL Ba
TMAPAUEIVEL 0TO ECWTEPLKO TNG OPTAC.

7. EnavatomoBetroTe T0 EMAVW KAAUUUA
TLAULWY TNG TTOPTAG TWV TILEOVTAG TO P0G
TO LECO LEXPL VOL AKOUCETE €va KALK oo
To U0 TMAEUPLKA KOUUTILA.

8.  2tn ouvéxela, emavadEpeTe TNV NOPTA
oTLG 90° KaL TEPLOTPEPTE TIC YAWTTISEG
aodpAALONG TOU LEVTEDE MPOG TA HEDQ,
TPOG TO ECWTEPLKO TOU poupvou.
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6.3. KAOAPIZMOZ EZEAPTHMATQN

BeBatlwOeite 0Tl kaBapilete KAAd T §apTAUATA LETA ATO KABOE Xprion KAl TA OTEYVWVETE UE (LA
netoéta. Ma enipova unoleippata, okedteite va LOUALAOETE Ta e€apThaTA OE £va Lelypa vepoU
Kal oarnouviol yla rtepimou 30 Aemta mptv ta MAUVeTE yla SeUtepn dopd.

A NPOEIAOMOIHZH: NOTE UnNV XPNOLLOTOLEITE AMOPPUTIAVTIKA LE KOKKOUG, oUpua Kabaplopou
1 AXUNPA OVTIKELLEVA YLoL TOV KOBAPLOWO, £TOL WOTE va PNV pokAnBel avenavopbwtn {nuia ota
ETUOUAATWHEVA LEPN. XPNOLULOTIOLOTE LOVO VEPO, OATIOUVL I] ATOPPUTIAVTIKA LE BAON AEUKOVTIKA
(appwvia).

KAOAPIZMOZ NAEYPIKQN PADIQN:

-  Movtélo 6 emunédwv
1.  Adaipéote Ta MAeUPLKA padLa TpABWVTOS Ta TPOE TV KATELBUVON TWV BEAWV.
2. NovakaBapioste tamAeupikd padLla ite ta BAleTe 0TO MAUVTAPLO TUATWY ELTE XPNOLUOTOLE(TE
€va uypd odpouyydpt, Gpovtilovtag va Ta OTEYVWOETE HETA.
3. Meta tn Stadikaoia kabaplopol, Tonobetrote Ta MAEUPLKA padLa pe Ty avtiotpodn oelpd.

* Avdhoya pe To HOVTEAD Tou dpoUpvou
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6.4. 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN

AM\avn ™¢ Adumnag otnv opodn:

AnocuvbéoTe To poUpVo o TNV MAPOXN PEVLATOG.
AdaLpéoTe T0 yUAALVO KAAUMUA TOU AaumThipa.
AmocouvappoAoynoTe Tn AQuma.

AVTIKOTOOTHOTE TN AQuma pe kawvoupyla tou (Slou tumou.
Metatoniote To YyUGALWVO KAAUMUO TOU AQUTTTHPA.
Enavacuvé£ate Tov poupvo otV mapoxr peVUATOG.

ounkwnE

BAupa 1 I}iua 2 BApa 3
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AUTO TO TPOIOV TIEPLEXEL Pia ) TTEPLOOOTEPEG TINYEG GWTOG KaTnyopiag evepyelakng anddoong G (Aaumtrpag)
* 3& mepintwon MPoPANUATWY HE AUTO TO GWTLOTIKG, ETUKOWWVAOTE HE TNV EEUNNPETNON TEAATWY.
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7. ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Edv, kata tn Sldpkela TG Xpriong Tou ¢polpvou, MapoucLaoTeL Kamolo odpaipa, otnv 00dvn Ba
epdaviotel 0 kwdkog “ER” akoAouBoupevog amod SUo Yndia, ta onoia Ba mpoadiopilouv to
odaipa.

MNpoxwpnote ofrivovtag Tov $oUpvo Kal amocuvE£oVTAG Tov amo tnv npila, meptpuévete Aiya Aemtd
KOLL 0TN CUVEXELQ EMAVACOUVSEDTE TOV.

Edv t0 opaApa eadaviotel, unopeite va cuveyioete tn xprion tou polpvou. Eav dev e§adavioTel,
KaAéote TNV unnpecia eEUMNPETNONG MEAATWY KoL KOLWVOTIOLAOTE ToV KWOLIKO (ERXX) mou BAénete
otnv obovn.

IpaApa
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8. MPOZTAZIA TOY NEPIBAANONTOZ KAI AIAGEZH

8.1. AIAOEZH 2YZKEYH2

Autrnouokeur pépeLenionuavonolpudpwvapuetnvEupwnaik O8nyia2012/19/EE oxeTkd
LLE TLG NAEKTPLKEG KOl NAEKTPOVLKEG OUOKEUEG (AHHE). Taa AHHE (AmoBAnTa HAekTpLKOU Kat
HAektpovikoU EEOMALOMOU) TIEPLEXOUV TOCO PUTIOYOVEG OUGLEG (TTou Pmopolv va €Xouv
OPVNTLKEG ETULITTWOELS 0TO TEPLPAAAov) oo kal Baoikd SouLkd otolxeia (mou pnopouv
va emavaxpnotpo- mowtnBouv). Eival onpavtikdo ta AHHE (AmopAnta HAektpikol Kot
I HAektpovikoU E€omAlopou) va umoBdAAovtal o CUYKeKpLUEVN emefepyaoia yla tnv
OWOTH AMOUAKPUVON KAl armoppdn Twv pUTWY KoL AVAKTNGON OAWV TWV UALKWV.
OLXPAOTEG NAEKTPLKWY KAL NAEKTPOVLKWY CUCKEUWV UItopoUyv va Sladpapaticouv onuavtikd poAo
otn dtaoddaliion ot ta AHHE Sgv ouviotoUv neptBaAAovTiko kivouvo. Eivat onpuavtiko va tnpouvtal
OpLOUEVOL BaOLKOL KAVOVEG:
- ta AHHE eV mpémet va avTIHETWTIOVTAL WG OLKLAKA omoppLpaTa.
- ta AHHE mpénel va petadépovtal o€ L8LKOUE XWPOUG CUAAOYNG ATOPPLUUATWY UTIO Th
Slaxeiplon Twv SAUWVY A ELSLKWVY TILOTOTIOLNUEVWY ETOLPELWV.
Y& OAAEG XWPEC, EVOEXETAL VA TIOPEXOVTOL UTINPECLEG OOKOMLENG neydAwv AHHE. Otav ayopdlete
MLoL VEOQL CUOKEUN, N TaAaLd HUopel va emiotpadel otov mwAntr o onolog odeilel va tnv anodeytel
XWPLG XpEwaon, apkel n cuokeun va elvatl LooSUvVaoU TUTIOU KoL va €XEL TLG (BLEG AELTOUPYLEG UE TN
OUOKEUN TIOU ayopaleTe.

8.2. MPOZTAZIA KAl ZEBAZMOZ TOY NMEPIBAAANONTOZ

‘Omnovu eivat Suvartdy, anopuyete tnv MpoBépuavaon tou $polPVoU Kol TPOCTIABROTE TAVTA VO TOV
VeULLeTE.

Na avoiyete Tnv mépta tou polpVou 60O TILo oTtdvLa Yivetal, ylati n Beppdtnta anod tnv kothdtnta
Slaokop- mtietal kaBe popd mou (n mopta) avoiyel. Na onuavtikn e€otkovopnon evépyelag, ofnote
10 poUpvo PeTall 5 kat 10 AemTwy npLv arnd To MPOYPAUUATIOMEVO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEUATOG
KQLLXPNOLLOTIOLAOTE TNV UTTOAELOEVN BeppotnTa o cuveyilel va mapdyet o dolpvog. Aatnpeite
TLG TOLHOUXEC KaBaPEC Kal yLa va amodUyeTe TUXOV dltaomopd Bepudtntag £€w and tnv KolAoTnTA.
Av €xete cUUBOANALO NAEKTPLKNAG EVEPYELOG UE wpLlaio XpEwaon, To MPOypaUpa «kabuoTtepnuévo
HOyELpEUO» KAVELTNV EEOLKOVO LN O EVEPYELOG TTLO OTTAL, LETOKLVWVTAG TN Sladikaoia payelpeUatog
yla va EEKLVAOEL 0T XPOVLKN Ttepiodo LELWEVNG XPEWONG.
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9. ETKATAZTAZH

Mropeite va Seite To Bivteo eykataoTtaong

TOU TPOidVTOG capwvovtag tov Kwdikod Qr.

KoAwdio 1100

KoAwbo 1100

570

1103

OnicBa ogn

GR33 1)
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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WELKOM

Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding zor-
gvuldig door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te garan-
deren en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding voor
toekomstig gebruik.

Noteer voordat u de oven installeert het serienummer, dat u mogelijk no-
dig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die is ontstaan
tijdens het transport en raadpleeg vdor gebruik een technicus als u twijfelt.
Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

© OPMERKING: Houd er rekening mee dat de functies en accessoires van
de oven kunnen verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van de
verwarmingselementen in de oven.

Gebruiken in overeenstemming met het beoogde gebruik

Gebruik de oven uitsluitend voor het beoogde doel: het bereiden van
voedsel. leder ander soort gebruik, bijvoorbeeld als warmtebron, wordt
als oneigenlijk en daarom gevaarlijk beschouwd. De fabrikant kan niet
aansprakelijk worden gesteld voor schade voortkomend uit oneigenlijk,
onjuist of nodeloos gebruik.

Gebruiksbeperkingen

Het apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermo-
gens of met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder toezicht
worden gehouden of instructies hebben gekregen om het apparaat veilig
te kunnen gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Het schoonmaken en on-
derhoud mag niet door kinderen worden uitgevoerd als zij niet onder toe-
zicht staan.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder kinder-
en) met verminderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of met
een gebrek aan kennis en ervaring, tenzij deze personen door iemand die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid onder toezicht worden gehouden
of instructies hebben gekregen over de werking van het apparaat.

Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het apparaat
spelen.

A WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat en de
toegankelijke delen ervan heet. Zorg ervoor dat u de verwarmingsele-
menten niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt
blijven, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.

A WAARSCHUWING: Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.

INSTALLATIEWAARSCHUWINGEN

De oven kan zich hogerop in een kast of onder een aanrecht bevinden

Vé6r de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de oven-
ruimte, om een goede circulatie mogelijk te maken van de frisse lucht die
nodig is voor het koelen en beschermen van de interne delen. Maak de
openingen zoals aangegeven op de illustraties, afhankelijk van het type
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fitting. Bevestig de oven altijd aan de meubels met de met het apparaat
meegeleverde schroeven.

Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het apparaat
op de nominale frequenties te gebruiken.

Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een deco-
ratieve deur worden geinstalleerd.

Tijdens de installatie moet de oven worden losgekoppeld van het elektric-
iteitsnet.

Als de service van de fabrikant vereist is om storingen te corrigeren die
het gevolg zijn van onjuiste installatie, wordt deze service niet gedekt
door de garantie. De installatie-instructies voor professioneel gekwalifi-
ceerd personeel moeten worden gevolgd.

Een onjuiste installatie kan schade of persoonlijk letsel veroorzaken aan
personen, dieren of eigendommen. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor dergelijke schade of letsel.

De installatie moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde techni-
cus die de geldende wetgeving in het land van installatie en de instructies
van de fabrikant kent en naleeft.

Controleer na het uitpakken altijd of het apparaat niet beschadigd is,
neem in geval van problemen contact op met de klantenservice voordat u
het apparaat installeert en sluit het niet aan op de voeding.

Verwijder het verpakkingsmateriaal voordat u het apparaat in gebruik
neemt.

Gebruik tijdens de installatie de handgreep van de ovendeurniet om de
oven op te tillen en te verplaatsen.

Het meubilair waarin wordt geinstalleerd en de aangrenzende meubelen
moeten bestand zijn tegen temperaturen van 95°C It is recommended to
wear protective gloves during installation to avoid cut injuries.

Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende hand-
schoenen te dragen om snijwonden te voorkomen.

Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan atmos-
ferische invloeden.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.
Verwijder beschermfolie en reclamestickers op de voorkant van de oven
voor het eerste gebruik.

ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

Het stopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat aangegeven
op het label en de aarding ervan moet aangesloten en in werking zijn. De
aardgeleider heeft een geel-groene kleur. Deze procedure moet worden
uitgevoerd door een daarvoor gekwalificeerde professional.
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Aansluiting op de stroombron kan worden uitgevoerd met een stekker of

door vaste bedrading waarbij een meerpolige scheidingsschakelaar (met

een contactscheiding in overeenstemming met de vereisten voor over-

spanning van categorie Ill) moet worden geplaatst tussen het apparaat en

de voeding, die geschikt is voor de maximaal aangesloten belasting en die

voldoet aan de huidige wetgeving.

Vraag in geval van incompatibiliteit tussen het stopcontact en de stekker

van het apparaat een erkende elektricien om het stopcontact door een

ander geschikt type te vervangen. De stekker en het stopcontact moeten

worden aangepast aan de huidige normen van het land van installatie.

De groen-gele aardingsleiding mag niet door de scheidingsschakelaar on-

derbroken worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsschake-

laar gebruikt voor de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer

het apparaat eenmaal is geinstalleerd

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fab-

rikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar gekwalificeerde

personen om gevaar te voorkomen.

Laat alle reparaties uitsluitend over aan de klantenserviceafdeling en

vraag om het gebruik van originele reserveonderdelen.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u werkzaam-

heden of onderhoud uitvoert.

A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is voor-

dat u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische schokken te

voorkomen.

De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare onder-

delen verwijdert. Plaats na het reinigen terug volgens de instructies.

Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van be-

paalde fundamentele regels met zich mee:

— Trek niet aan de stroomkabel om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te halen.

— Raak het apparaat niet aan met natte of vochtige handen of voeten.

— Over het algemeen wordt het gebruik van adapters, stekkerdozen en
verlengkabels afgeraden.

— In geval van storing en/of slechte werking, het apparaat uitschakelen
en het niet manipuleren.

© OPMERKING: Aangezien voor de oven onderhoudswerkzaamheden

nodig zouden kunnen zijn, is het raadzaam om nog een stopcontact vrij

te houden, zodat de oven daarop kan worden aangesloten als hij wordt

verwijderd uit de ruimte waarin hij is geinstalleerd.

Niet correct uitgevoerde reparaties, installatie en onderhoud kunnen de
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gebruiker ernstig in gevaar brengen.

De fabrikant verklaart hierbij dat het geen verantwoordelijkheid aanvaardt
voor directe of indirecte schade veroorzaakt door onjuiste installatie, on-
derhoud of reparatiewerkzaamheden. Bovendien is hij niet aansprakelijk
voor schade veroorzaakt door de afwezigheid of onderbreking van het
aardingssysteem (bijv. elektrische schokken).

A\ LET OP: Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten van
het thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het apparaat niet
worden gevoed door een extern schakeltoestel, zoals een timer, of worden
aangesloten op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.
Het apparaat is niet ontworpen om te worden geactiveerd door een ex-
terne timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

De lekbak vangt de resten op die tijdens het koken druppelen.

Wanneer u de airfry tray en het Haan op de zijrekken plaatst, moet u
ervoor zorgen dat het kortste deel van de zijkant (tussen de stop en het
uiteinde) naar de binnenkant van de oven is gericht. Als het Haan een
decoratieve metalen balk heeft, let er dan op dat deze aan de buitenkant
van de oven wordt geplaatst, zodat het merklogo zichtbaar en leesbaar
is. Raadpleeg voor de juiste plaatsing ook de afbeelding in het hoofdstuk
‘Accessoires’ van deze gebruikershandleiding.

Gebruik voor het reinigen van ovendeurruiten geen agressieve of schuren-
de reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers, omdat het glasop-
pervlak hierdoor bekrast kan raken, wat kan leiden tot breuk van het glas.
Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt aan-
bevolen.

Tijdens het koken kan vocht in de ovenruimte of op het glas van de deur
condenseren. Dit is een normale toestand. Om dit effect te verminder-
en, 10-15 minuten wachten na het inschakelen, alvorens voedsel in de
oven te zetten. De condens verdwijnt in ieder geval wanneer de oven de
bereidingstemperatuur bereikt.

Kook de groenten in een bakje met een deksel in plaats van een open
schaal.

Probeer om voedsel na het koken niet langer dan 15— 20 minuten in de
oven te laten staan.

Een lange stroomstoring tijdens een voorkomende kookfase kan een stor-
ing van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met de
klantenservice.

A WAARSCHUWING: Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie
of wegwerpbescherming die u in winkels kunt kopen. Aluminiumfolie of
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andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct contact
komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant bescha-
digd kan raken.

A WAARSCHUWING: Verwijder nooit de ovendeurafdichting.

A\ VOORZICHTIG: Vul de bodem van de ruimte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heet is.

A WAARSCHUWING: Plaats geen voedsel rechtstreeks op de ovenroost-
ers. Gebruik altijd bakpapier en/of geschikte bakplaten of ovenschalen.
Was alle accessoires voor het eerste gebruik met een oplossing van heet
water en afwasmiddel.

WAARSCHUWINGEN (*VOOR EENVOUDIG STOMEN)

A WAARSCHUWING: Risico op brandwonden en schade aan het appara-
at: bij gebruik van de stoomfunctie kan de vrijkomende stoom brandwon-
den veroorzaken. Open de deur voorzichtig om letsel te voorkomen na
gebruik van een kookfunctie met stoom.

Gebruik alleen drinkwater om de bodem van de ovenruimte te vullen tij-
dens de stoomfunctie.

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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2. PRODUCTINTRODUCTIE

2.1. OVERZICHT VAN HET PRODUCT

2.2. ACCESSOIRES
Metalen Haan

. Bedieningspaneel

Posities van planken nummers
Haans

. Bakplaten

. Ventilatordeksel

Ovendeur

ZijHaans (indien aanwezig: al-
leen voor platte ovenruimte)

. Telescopische geleiders

9. Serienummer & QR-Code

NoupwNe

[+

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

Diepere plaat

| e

Een rooster in een oven is een uitneembaar en
verstelbaar rooster dat kookgerei ondersteunt
en op verschillende hoogtes kan worden aange-
past voor verschillende kookbehoeften. Plaats
voedsel er niet direct op; gebruik in plaats daar-
van bakpapier of geschikte bakplaten.

Bakplaat (alleen indien aanwezig*)

De diepere plaat is ideaal voor recepten met ex-
tra vloeistoffen of lagen, zoals ovenschotels of
gebraad. De diepte is speciaal ontworpen om de
gewenste consistentie van het voedsel dat erin
wordt bereid te garanderen.

Telescopische geleiders (alleen indien aanwezig*)

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige bru-
ining van de bodem, waardoor hij perfect is voor
koekjes en gebakjes dankzij het ondiepe, platte
ontwerp. Bovendien kan het onder een Haan
plaatsen helpen om druppels opvangen en een
vieze oven voorkomen.

Telescopische ovenrails zijn schappen die uitge-
schoven kunnen worden, zodat het makkelijker
wordt om items te plaatsen of te verwijderen,
zonder diep in een hete oven te hoeven reiken.
Ze verbeteren de veiligheid en stabiliteit, en kun-
nen op verschillende niveaus worden ingesteld.

1) NL 10



ZijHaans (alleen indien aanwezig*

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van
de ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten
en Haans op te plaatsen tijdens het koken.

H-Lab Tray — BBQ-modus
(alleen indien aanwezig*)

Soft-close/soft-open scharnieren
(alleen indien aanwezig*)

L

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren
de beweging van de deur en zorgen voor een
soepele beweging en voorkomen dichtslaan.

H-Lab Tray — STOOM-modus
(alleen indien aanwezig*)

De bolle vorm is geschikt om te grillen in de oven
op hoge temperatuur (220°C), waardoor een
barbecueresultaat zelfs thuis mogelijk is met
weinig rook dankzij het afvoeren van de vetten
op de bodem van de plaat.

Katalysatorpanelen
(alleen indien aanwezig*)

De holle vorm zorgt voor een goede circulatie
van de vochtigheid die tijdens het koken wordt
gegenereerd, waardoor de vochtigheidsgraad
van het voedsel hoog blijft. Afhankelijk van de
hoeveelheid water in de plaat, wordt een drog-
ere of meer ‘natte’ bereiding verkregen.

Katalytische ventilatorkap
(alleen indien aanwezig*)

Speciale panelen met emaille, gemaakt van een microporeuze structuur om vet om te zetten in
gasvormige elementen die gemakkelijk te verwijderen zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik (met 2/3

bereidingscycli per week).

NL 11 1)

w
o
O
2
o
o
o
oy
=
-
o
]
o
o
o
a




Airfry-plaat (alleen indien aanwezig*)

De airfry-plaat zorgt ervoor dat de hete lucht het
voedsel gelijkmatig en driedimensionaal bereikt,
wat resulteert in een krokantere buitenkant met
behoud van de malsheid binnenin. Opcional-
mente, pode ser colocado um tabuleiro de forno
em L1 para recolher sucos ou migalhas.
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NL: Plaats geen voedsel rechtstreeks op de ovenroosters. Gebruik altijd bakpapier en/of geschikte bakplaten

of ovenschalen.
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2.3. BEDIENINGSPANEEL
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Gegevens laag energieverbruik volgens Verordening (EU) 2023/826 van de Commissie
Stroomverbruik van het product in stand-bymodus met informatie- of statusweergave: 0,8 W

Periode waarna de apparatuur automatisch in stand-bymodus gaat met informatie- of statusweergave:
20 min.

Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.
Functiekeuzeknop

Hoofdmenu

Timer

Led-display

Plustoets (+)

Mintoets (-)

Temperatuurselectieknop

NoupkrwNE

BELANGRIJKSTE FUNCTIES

Het display heeft 3 hoofdfuncties:

Symbool Functie Beschrijving

Druk eenmaal om het kinderslot te activeren,
S tweemaal om naar het tijdstip te gaan, driemaal
1— Hoofdmenu . -
e voor het alarmvolume en viermaal voor de in-
stelmodus van de helderheid.

. Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal
Menu Timer .
voor de minutenteller.

Druk op deze toetsen om de waarden te verho-
gen/verlagen of om een functie in de instellings-
modi te activeren/deactiveren.Houd de +-toets 5
seconden ingedrukt om het tijdstip op het display
te activeren.
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3. VOORDAT U BEGINT

3.1. INFORMATIE OM TE BEGINNEN

Als u de oven voor het eerst aanzet, kunt u wat rook opmerken. Maak u geen zorgen, wacht gewoon
tot de rook is verdwenen voordat u de oven gebruikt

HOE de verlichting werkt

De ovenholte wordt verlicht door een of meer lampen, die meestal worden geactiveerd zodra een
bereidingsfunctie begint.

Hoe de koelventilator werkt

De koelventilator is verantwoordelijk voor het afvoeren van de hitte, zodat de oven en de omgeving
niet te heet worden en de keukenapparatuur wordt beschermd tegen de gevolgen van hoge tem-
peraturen. Hij werkt tijdens en na de kookcyclus in relatie tot de interne temperatuur van de oven.
Als de koelventilator werkt, maakt hij meestal een zacht zoemend of gonzend geluid. U merkt miss-
chien ook een

warme luchtstroom op die uit de opening tussen de ovendeur en het bedieningspaneel komt.

3.2. EERSTE GEBRUIK
Wanneer het apparaat voor het eerst wordt ingeschakeld, moet eerst het tijdstip worden ingesteld.

e  DETID INSTELLEN:Op het display verschijnt ‘OFF’ (uit). Druk op ‘+’ om het huidige uur aan te
passen. Wacht 5 seconden op bevestiging.

Jr

JF
Il
>+
o]

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
INSTELLEN OF DRUK OP HOOFDMENU

3.3. VOORAFGAANDE REINIGING

Reinig de oven, voordat u deze voor de eerste keer gebruikt. Wrijf externe oppervlakken af met een
vochtige zachte doek. Was alle accessoires en veeg de binnenkant van de oven af met een oplossing
van heet water en afwasmiddel. Stel de lege oven in op de maximumtemperatuur en laat hem on-
geveer 1 uur aan staan, zo worden alle rondhangende geuren van nieuwheid verwijderd.

7

>
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4. WERKING VAN HET PRODUCT

4.1. HOE HET PRODUCT WERKT

DE OVEN AAN-/UITZETTEN
Om de oven AAN te zetten, draait u aan de functieknop (rechtsom/linksom) en selecteert u een pro-
gramma. Zet de functieknop naar de positie ‘0’ om hem weer uit te schakelen.

AAN uIT
0 o
s @\v s ‘Q
I * I B
- [ - Er
$ & 88 =
[
=
BEREIDINGSPROGRAMMA INSTELLEN 8
Draai aan de functieknop om het gewenste programma te selecteren en draai aan de temperatuurse- e
lectieknop om de temperatuur in te stellen. =
I
=2
S
INSTELLEN INSTELLEN )
0 b 2
b 9 &
R w
[] % i - =
250 ; \‘ 100
Cl':l \EC& E N
8% = 200 g 150
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HOOFDMENU L L
Ga naar het hoofdmenu door te drukken op \—. Tik zo vaak als nodig is op:— om de naar de volgende
instellingen te gaan:

¢ KINDERSLOT
Met deze functie kunt u het scherm vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te
voorkomen.Om de schermvergrendeling te activeren, drukt u eenmaal op ‘Hoofdmenu’ en vervolgens
op ‘+’ om de functie te bevestigen.Om de vergrendeling uit te schakelen, drukt u op ‘Hoofdmenu’ en
vervolgens op ‘-

Activeren

= + +
® _ _

STAND BY DRUKKEN

Deactivate

= —+ = +
® - |® .

DRUKKEN INSTELLEN (‘ DRUKKEN

© norTE:

Child Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on ‘0’, the display buttons
will not work until the lock is deactivated. Even if the function selector knob switches position at this
time, the heaters and the turbo fan will not work.

Key Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on a position different than
‘0’, only the display buttons will not work until the lock is deactivated. If the function selector knob
switches position, the product will work in accordance with the selected program.

® KLOK INSTELLEN

Hiermee kunt u het tijdstip wijzigen. _

Druk op ‘== om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig (x2) op ‘== om ‘Tijdstip’ te
selecteren. Gebruik vervolgen§_’+/-' om de waarde te regelen. Wacht 5 seconden om te bevestigen of

druk eenmaal op Hoofdmenu:=.

_|_

JF
Il
>+
il

ACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
DRUKKEN x2 INSTELLEN OF DRUK OP HOOFDMENU

°0PMERKING: De oven is standaard ingesteld op de 24-uursmodus. Om over te schakelen naar de
12-uursmodus houdt u ‘+’ gedurende 5 seconden ingedrukt in stand-by. Doe hetzelfde om terug te
schakelen naar de 24-uursmodus.
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< ALARMVOLUME

Hiermee kllﬂt u het volume van de waarschuwingstoon wijzigen.

Druk op ‘== om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig is (x3) om ‘Alarmvolume’ te
selecteren. Op het display verschijnt ‘b-01". De getallen geven het intensiteitsniveau van het geluid
aan en'@nnen worden aangepast met ‘+/-. Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk eenmaal op
menu \—=

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
3 x DRUKKEN INSTELLEN OF DRUK OP HOOFDMENU

3% HELDERHEID DISPLAY

Hiermeellgn de helderheid van de toon van het ovendisplay worden gewijzigd.

Druk op \== om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig (x4) om ‘Helderheid display’ te
selecteren. Op het display verschijnt ‘d-01". De getallen geven het intensiteitsniveau van de helderheid
aan en kunnen worden aangepast met “+/-. Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk eenmaal op
menu.—.

+
I

4 x DRUKKEN WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN

INSTELLEN OF DRUK OP HOOFDMENUU
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TIMER-MENU
Ga naar het menu Timer door te drukken op ® . Tik zo vaak als nodig is op ® om de naar de volgende
instellingen te gaan:

(% BEREIDINGSTID

Hiermee kan de bereidingstijd die nodig is voor het gekozen recept vooraf worden ingesteld.
ACTIVEREN: Druk op ® om naar het menu Timer te gaan. Gebruik vervolgens ‘+/- om de waarde te
regelen. Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk op ‘Timer-menu’.

+
I

ACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
OF DRUK OP TIMER-MENU

INSTELLEN

DRUKKEN

Het aftellen begint wanneer de timer is ingesteld. Tijdens de bereidingsfase is het mogelijk om de
tijdsduur te wijzigen door naar de modus ‘Bereidingsduur’ te gaan en ‘+/-’ te gebruiken. Wanneer de
duur is verstreken, verschijnt ‘End’ (Einde) op het display.

Om de bereidingsduur te stoppen houdt u de toets Timer ® 3 seconden ingedrukt of reset u de
timerwaarde met -

Wanneer het bereiden klaar is:

1. ‘End’ (Einde) verschijnt op het display en er klinkt gedurende 30 sec. een waarschuwingstoon als
dit niet wordt geannuleerd.

2. Druk op de toets ‘Timer’ om de waarschuwingstoon te annuleren. ‘End’ (Einde) verdwijnt van
het display en in plaats daarvan wordt het huidige tijdstip weergegeven.

0 WAARSCHUWING: De oven staat nu in de handmatige modus, de ovenfunctie en de commutator
van de thermostaat moeten ook worden uitgeschakeld; zo niet, dan gaat de oven verder met verwarmen

0 OPMERKING:De waarschuwingstoon wordt gedempt als u op een andere toets drukt dan de toets
Timer ® terwijl ‘End’ (Einde) op het display blijft staan en de oven niet werkt.
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(2 MINUTENTELLER

Hiermee kunt u de oven als wekker gebruiken.

ACTIVEREN: Druk op @ om naar het menu Timer te gaan. Tik zo vaak als nodig (x2) op@ om de functie
‘Minutenteller’ te selecteren. Gebruik vervolgens ‘+/- om de waarde te regelen. Wacht 5 seconden om
te bevestigen of druk op ‘Timer-menu’.

+
I

|
O e

_
Q —
ACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
OF DRUK OP TIMER-MENU

DRUKKEN x2 INSTELLEN

Wanneer het aftellen is voltooid:

1. Het pictogram Alarm @ knippert op het display en er klinkt een zoemtoon die 30 seconden
aanhoudt als het alarm niet wordt geannuleerd.

2. Druk op een willekeurige toets om het alarmsignaal te annuleren. Het huidige tijdstip wordt op
het display weergegeven. De oven blijft werken tot de linkerknop naar de 0-stand wordt gedraaid.

Om de Minutenteller te stoppen, houdt u de toets Timer@ 3 seconden ingedrukt of reset u de waarde

met .

STATUSINDICATIE OVENCOMMUTATOR

Keuzeknop bereidingsfunctie:

Wanneer de keuzeknop voor de bereidingsfunctie van de oven op een van de AAN-standen staat,
verschijnt het pictogram |I| (Bereidingsfunctie AAN) op het display.

Temperatuurselectieknop:

Wanneer de oventemperatuur lager is dan de ingestelde temperatuur, verschijnt het pictogram B
(Thermostaat AAN) op het display.
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4.2. BEREIDINGSFUNCTIES

4.2.1. STANDAARDFUNCTIES

© OPMERKING: Voor functies die voorverwarming vereisen, moeten alle accessoires worden ver-
wijderd tijdens deze fase. Volg de instructies in de onderstaande tabel met betrekking tot het voor-
verwarmen. “JA/SNEL VOORVERWARMEN" betekent dat voorverwarmen vereist is en de optie voor
snel voorverwarmen beschikbaar is; “NEE” betekent dat voorverwarmen niet beschikbaar is en voed-
sel in een koude oven moet worden geplaatst.

: Aanbevolen Voorver- q
Symbool Functie plaatpositie LT Suggesties
De ventilator circuleert lucht op kamertemperatuur
Ontdooien NEE rond het bevroren voedsel, waardoor het langzaam
O ontdooit zonder dat het eiwitgehalte van het voedsel
verandert.
L3/L4
(for single level) IDEAAL VOOR: Taarten//cakes, koekjes en pizza’s op
@ Multi-Level L2+L5 A een of meerdere niveaus.ldeaal voor het koken van
(*¥**) (for double level) verschillende voedingsmiddelen.
L2+L4+L6
(for triple level)
— . IDEAAL VOOR: Hele kip, stukken kip, groenten en gebak
5’ Met \(/E)Lﬁ;}';lator L2/L3/L4 JA op één niveau door de combinatie van de ventilator met
—_— bovenste en onderste verwarmingselementen.
— Ventilator
5” Q +Stoom L2/L3/L4 JA IDEAAL VOOR: taarten, koekjes en groenten.
Ry R\
(***)

IDEAAL VOOR: Het bereiden van stukjes kip, hele stukken
vlees, vis of gratineren. Schuif de lekbak onder het rooster
om de sappen op te vangen. Draai het voedsel halverwege
de bereidingstijd om.Met deze functie kunt u energie
Eco *ECO L3/L4 JA besparen tijdens de bereiding, waardoor het voedsel
vochtig en mals blijft. OPMERKING: Zodra de gewenste
temperatuur is ingesteld, mag de temperatuurinstelling
in deze functie niet worden verlaagd totdat het
voorverwarmen is voltooid.

IDEAAL VOOR: Het bereiden van diepvriesmaaltijden of
gepaneerde voorgekookte voedingsmiddelen die mees-
tal gefrituurd worden. Dankzij de speciale plaat kan de
hete lucht gelijkmatig over het voedsel stromen.

=, ?irj:;/ L4 NEE

IDEAAL VOOR: Taarten, quiches en dunne pizza’s met

5’ Onderwarmte + L3/L4 NEE ventilator en een lagere temperatuur.Het helpt het
£ ventilator bovenste gedeelte te garen met indirect uitgestraalde
warmte.
IDEAAL VOOR: Taarten/cakes, brood, koekjes, quiches op
. *Conventioneel L2/13 JA één niveau waarbij zowel boven- als onderwarmte wordt
gebruikt.
*Conventioneel
63 . +Stoom L2/L3 JA IDEAL FOR: bread, whole pieces of meat and fish.
N\
(***)

IDEAAL VOOR: Grote hoeveelheden worstjes,
L6 for thin foods biefstukken en geroosterd brood.Het hele gebied
. **Grill L4 for thicker foods NEE  |onder het grillelement wordt heet. Gebruiken met de
deur dicht. Draai het voedsel om als twee derde van de
bereidingstijd is verstreken, indien nodig.

voorverwarmen van de oven.

ﬁ’ Pizza L2/13 A IDEAAL VOOR: Alle soorten pizza’s met of zonder

* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
**Gebruiken met de deur dicht.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.
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5. BEREIDINGSRICHTLINEN

5.1. ALGEMENE BEREIDINGSTABEL

@ OPMERKING: Voor het bakken van taarten, quiches en andere recepten waarbij u een bakvorm of
schaal op twee niveaus nodig hebt, plaatst u deze afwisselend: de bovenste schaal aan de linkerkant
en de onderste schaal aan de rechterkant.

Categorie

Zoete
bakkerij

" Voor- Bereidingstijd na
Recept rﬁsggzls ?sr,er;%n,ﬁ;s Te.,T:p' verwar- Kookaccessoire Plaatpositie voorverwarmen*
prog [ (min.)
Conventioneel 170°C L3 20-30
1 Multilevel*** 155°C Diepe Bakplaat L4 30-40
i Met ventilator***| 140°C L4 25-35
Kleine cakes/ Ia -
muffins 2 Multilevel*** | 150°C Diepere + L2+L5 35-45
Bakplaat
3 Multilevel*** | 145°C Diepere + 1|5 14416 40-50
Bakplaat
Conventioneel 160°C Metalen rooster L2 30-40
o 1 Multilevel 160°C + cakevorm L3 30-40
Biscuitgebak Met ventilator***| 150°C Ja L2 20-30
(26 cm @) Vetal
2 Multilevel*** | 150°C etalen rooster) 4,14 40-50
+ cakevorm
Conventioneel 150°C L3 30-40
o 1 Multilevel 150°C Diepe Bakplaat L3 25-35
Blscu!ts/ Met ventilator***| 130°C Ja L4 15-25
koekjes oi
2 Multilevel*** | 140°C lepere 12415 50-60
Bakplaat
1 Conventioneel 190°C Diepe Bakplaat L3 25-35
Choquettes Ja
2 Multilevel*** 170°C Diepe Bakplaat L2+L5 35-45
Yorkshlre 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 20-30
pudding
Meringues 1 Multilevel*** 90°C Ja Diepe Bakplaat L4 80-100
Macaron 1 Conventioneel 150°C Ja Diepe Bakplaat L3 15-20
1 Conventioneel | 170°C | Ja | Metdlenroosteri -, 70-80
+ cakevorm
Appeltaart Metal "
1 |Metventilator***| 150°C | Ja etalen rooster| |, 50-70
+ cakevorm
. . o Metalen rooster
Tarte tatin 1 Conventioneel 170°C Ja L4 60-70
+ cakevorm
Taarten 2 Onder\n{armte + 180°C Nee Metalen rooster 3 3040
ventilator + cakevorm
Chocolade- 1 Conventioneel | 200°C | Ja Bakplaat + 13 10-15
soufflé vormpjes
Cheesecake 1 Conventioneel 150°C Ja Metalen rooster L2 50-65
+ cakevorm
) ) . 1 Conventioneel 180°C Diepe Bakplaat L3 20-25
D'ep‘;;'s:;ro's' 2 Multilevel*** | 180°C Ja | Diepe Bakplaat | L2+LS 25-35
3 Multilevel*** 160°C Diepe Bakplaat | L2+L4+L6 30-40
S_trudv_sl, 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-45
diepvries

NL 21

=
w
=2
=
=
T
O
o
7,
(O]
=
[a]
w
o
w
o




o)
m
=
iy
=
=
(0)
(%]
=J
(@)
ac
3
=
=
=
m
=2

Bereidingstijd na

Categorie Recept Aantal Bere|d|ngs: Kookaccessoire Plaatpositie voorverwarmen*
niveaus  programma’s it
GeHaand 1 Grill max Nee |Metalen rooster L6 8-10
brood
Brood en
platbrood Focaccia 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 25-35
Brood, heel 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-50
Harti . . Metalen rooster
artige 1 Conventioneel 200°C Ja ich L1/12 30-50
taarten/ + Quichevorm
quiches Metalen rooster
: ok k ° =
(26 cm @) 2 Multilevel 180°C Ja + Quichevorm L1+L4 50-70
Kaassoufflé 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 20-30
Hartige Metalen rooster
taarten Lasagne, vers 1 Conventioneel 200°C Ja L3 30-45
+ ovenschaal
en oven-
schotels
Lasagne, 1 Conventioneel | 180°C | Ja |Metalenrooster| g 35-50
diepvries + ovenschaal
Cannelloni, 1 Conventioneel | 200°C | Ja | Metalenrooster| 35-50
diepvries + ovenschaal
Gebakken 1 ECO 200°C Nee Metalen rooster L4 2535
pasta + ovenschaal
Conventioneel 230°C Ja 15-25
1 . o Diepe Bakplaat | L2/13
Pizza, vers Pizza 230°C Nee 25-35
(plaat) .
2 Multilevel*** | 180°C | Ja Diepere+ L2415 30-40
Bakplaats
1 Conve_ntloneel max Ja Bakplaat 12/13 8-15
Pizza Pizza, vers Pizza max Nee 10-25
(rond) :
2 Multilevel*** | 180°C | Ja Diepere+ L2+L5 30-40
Bakplaats
pi 1 Airfry*** 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 15-25
izza,
diepvries 2 Multilevel*** 200°C Metalen rooster| L2+L5 15-20
(dunne korst) - Ja
3 Multilevel*** 180°C Metalen rooster | L2+L4+L6 15-25
Metalen
GeHaande 1 ECO 220°C | Nee rooster 13 50-70
hele kip** Plaats bakplaat
(1-1,5 kg) opll
1 Met ventilator***| 200°C Ja Diepe Bakplaat L2 45-60
Viees "i” 1 Airfry*** 220°C | Nee | Airfryer-bak*** L4 35-45
gevogelte | yinpendijen
1 Met ventilator***| 190°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-50
Metalen
GeHaande N rooster
eend** ! ECO 220°C Ne Plaats bakplaat L3 50-70
op L1
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Categorie

Recept

Aantal
niveaus

Bereidings-
programma’s

Voor-
verwar-
men

Kookaccessoire

Bereidingstijd na

Plaatpositie voorverwarmen*

(min.)

Metalen
Geroosterde 1 ECO 220°C Ne rooster + L3 50-70
kalkoen** Ovenschaal
1 Met ventilator*** | 200°C Ja Diepe Bakplaat L2 45-60
. . Metalen
Varkensribbetjes 1 Conventioneel 200°C Ja rooster L3 80-100
(1000-1200 g)
+ Ovenschaal
Metalen
Vlees en rooster
Packk ; o ,
gevogelte Worstjes 1 Grill 230°C Ne Plaats bakplaat L4 30-40
op Ll
Rosbief . o
(500 g) 1 Conventional 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood . o
(1000-1500 g) 1 Conventioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
Geroosterde 1 ECO 220°C N Diepe Bakplaat L4 55-75
kip met
aardappelen 1 Met ventilator*** | 200°C Y Diepe Bakplaat | L2 or L3 50-60
Gegrilde 1 Grill 220°C | Nee Metalen L4 15-30
zeevruchten rooster
Diepvriessticks 1 Airfry*** 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 20-25
Vis en
zee- Visfilet 1 Conventioneel 170°C Ja Diepe Bakplaat L3 10-25 E
vruchten z
Metalen =
) . rooster =
Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee Plaats bakplaat L4 20-30 E
opll 0
(O]
GeGratinerene- Metalen =z
erde 1 ECO 200°C Nee rooster L4 25-35 %
groenten + Ovenschaal &=
Diepvriesfriet -
i ok k ° i | ok ok »
(300-500 g) 1 Airfry 200°C Nee |Airfryer-bak L4 30-40
Diepvries aar-
dappelpartjes 1 Airfry*** 200°C Nee |Airfryer-bak*** L4 25-35
Groenten (400-600 g)
Metalen
Aardappelgratin 1 ECO 200°C Nee rooster + L4 25-35
ovenschaal
Geroosterde 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L4 50-60
aardappelen 1 Met ventilator*** | 180°C Ja Diepe Bakplaat L4 20-30
Diepere schaal
+(Metalen
Kipstukjes + rooster + 50-60
Compleet . ok N
menu appeltaart + 3 Multilevel 180°C Nee Cakevorm) L1+L3+L5 45-55
gebakken pasta +(Metalen 35-45
rooster +
ovenschaal)

De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de consument.
*Indien voorverwarmen nodig is.

** Draai het gerecht indien nodig halverwege de baktijd om.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.
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5.2. TABEL EASY STEAM

Met het menu voor voedselcategorieén kunt u verschillende recepten bereiden zonder de oven voor
te verwarmen, dankzij speciale bereidingsprogramma’s die zijn afgestemd op de behoeften van elke
categorie. Na het selecteren van het bereidingsprogramma wordt de standaardtijd weergegeven
en deze kan worden gewijzigd door aan de rechterknop te draaien; de bereidingstemperatuur kan
worden gewijzigd door op het daarvoor bestemde pictogram te drukken. Beide parameters kunnen
worden ingesteld binnen een beperkt bereik zoals weergegeven in de onderstaande tabel.

Watervo- Temperatuur

Plank Temperatuur-| vleessonde L
Beschrijving

Symbool Beschrijving ReteE lume in de bereik (indien

holte beschikbaar)

Voor rund-, kalfs- en
&3 . Vlees Nee 2-3-4 170 ml | 180°C-220°C 20-80 varkensgebraad, gevogelte en
S andere vleessoorten.

Q . Vis Nee 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Voor hele vissen en filets.
)

Voor geroosterde groenten en

. Groente Nee 3-4 170 ml | 200°C-220°C 40-80
D aardappelen
. N Voor geroosterde groenten en
5’ Groente Nee 3-4 170 ml | 190°C-200°C 25-50
D aardappelen
(3 . Bakkerij Nee 2-3 100 ml | 200°C-220°C 30-40 Voor brood of broden
)
5’ {3 Bakkerij Nee 2 100 ml | 170°C-190°C 25-35 Voor brood of broden
— N

© OPMERKING: Als u na het uitschakelen van de oven door wilt gaan met koken, is het aan te raden
geen gebruik te maken van de Easy Steam Cooking, maar te kiezen voor standaardfuncties.

© OPMERKING: U kunt de modus ‘Easy Steam’ met het menu van de voedselcategorie gebruiken
om uw voedsel te bereiden. De modus ‘Easy Steam’ kan worden gebruikt om een krokantere korst
en een glanzender oppervlak te krijgen.Gebruik de modus ‘Easy Steam’ voor bereiding op één niveau
en verwarm niet voor. Doe het in de tabel aangegeven volume water in de ovenruimte en activeer de
functie als de oven koud is. De waarden in de tabel zijn gemiddelde parameters voor elke voedsel-
groep. Ze kunnen worden aangepast aan voorkeuren.

* Na gebruik van de modus ‘Easy Steam’

Afhankelijk van de gebruiksfrequentie en de hardheid van het water kunnen er kalkvlekken achterbli-
jven op de bodem van de holte.

Laat het apparaat na gebruik van de modus ‘Easy Steam’ afkoelen voordat u schoonmaakt.

Om kalkvlekken te verwijderen, giet u een mengsel van 100 ml azijn en 50 ml water in de bodem van
de holte.

Wacht ongeveer 10 minuten en veeg af met een zachte doek.

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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Bereidingspro-

Bereidingstijd

Recept Portiegrootte ) Temp.°C  Kookaccessoire Plaatpositie .
gramma'’s (min.)
Rundergebraad 500-800g Vlees 190°C Metalen rooster L3 30-40
Runderfilet 200g Vlees 200°C Metalen rooster L3 20-25
Gehaktbrood 1000-1500g Vlees 180°C Metalen rooster L3 40-50
Beef N
R 500g Vlees 200°C Metalen rooster L3 50-80
wellington
Gebraden varkensvlees 800-1000g Vlees 200°C Metalen rooster L3 40-70
Varkensribben 1000-1200g Vlees 200°C Metalen rooster L3 80
Lamsrack 800-1000g Vlees 200°C Metalen rooster L3 60-80
Lamsbout 1500-2000g Vlees 190°C Metalen rooster L3 80
Zalmfilets 200-600g Vis 170°C Bakplaat L3 20-35
Tonijnsteaks Gogtgusg;' 4 Vis 180°C Metalen rooster L3 15-20
Zwaardvissteaks 7008 (ca. 4 Vis 180°C Bakplaat L3 15-20
stuks)
Kabeljauwfilet 600g (app. Vis 160°C Bakplaat 13 15-20
4 pcs)
Zeebrasem, heel 1 Vis 170°C Bakplaat L3 35-45
Zeebrasem, filet 600g (ca. 4 Vis 160°C Bakplaat 3 15-20
stuks)
Zeebaarsfilet 600g (ca. 4 Vis 160°C Bakplaat 13 15-20
stuks) =
w
In zout gebakken vis 1 Vis 180°C Bakplaat L3 30-40 %
—_
Visspiesjes 8 stuks Vis 160°C Metalen rooster L3 20-30 %
Gevulde inktvis 4 stuks Vis 180°C Bakplaat L3 25-40 g
2
Volkoren brood 1 Bakkerij 200°C Metalen rooster L3 35-50 a
w
Roggebrood 1 Bakkerij 190°C Metalen rooster L3 35-50 &=
)
Sandwichbrood 1 Bakkerij 200°C Metalen rooster L3 35-50
Bevroren stokbroden 1 Bakkerij 200°C Metalen rooster L3 15-25
Diepvries bladerdeeg- 1 Bakkerij 190°C Metalen rooster L3 20-30
snacks
Venkelknollen 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
Gemengde groenten 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
Bloemkool 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-50
Pompoenen, in blokjes 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
Gevulde paprika’s 1 bakplaat Groenten 180°C Metalen rooster L3 70-80
Gevulde courgette 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 35-45
Wortelsticks 1 bakplaat Groenten 180°C Bakplaat L3 35-40
Broccoli 1 bakplaat Groenten 190°C Bakplaat L3 30-40
Ratatouille 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
Groenteflan 6 schaaltjes Groenten 180°C Bakplaz?t * L3 25-35
vormpjes
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6. ONDERHOUD EN REINIGING
6.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN

Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. Wacht tot de oven afkoelt voor-

dat u handmatige reinigingswerkzaamheden uitvoert.

e Naieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect schoon te houden.

. Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie of wegwerpbescherming die u in winkels kunt
kopen. Aluminiumfolie of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct
contact komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant beschadigd kan raken.

e Om te voorkomen dat uw oven erg vuil wordt en daardoor sterke rookgeuren ontstaan, raden
wij u aan om de oven niet op zeer hoge temperatuur te gebruiken. Het is beter de bereidingstijd
te verlengen en de temperatuur iets te verlagen.

. Naast de bij de oven meegeleverde accessoires, adviseren wij u om alleen borden en bakvormen
te gebruiken die bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

6.2. DE OVEN SCHOONMAKEN

6.2.1. BINNENKANT VAN DE OVEN: Reinigingsfuncties

000

¢¢8 Hydroeasy

De Hydroeasy-functie is ontworpen om moeiteloos licht vuil aan te pakken en een snelle en milieu-
vriendelijke oplossing te bieden voor het reinigen van de ovenholte met behulp van de kracht van
stoom.

Hoe het werkt:

1. Giet 150 ml water met een druppel afwasmiddel in het reliéfoppervlak onder in de oven.

2. Zet de functieknop op §§§/ I en de temperatuurknop op 100°C. Laat de functie 20 minuten
werken.

3. Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.

4. Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek..

A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Pas goed

op met alle hete oppervlakken; er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedestilleerd of

drinkbaar water. Veeg het kookcompartiment schoon en laat het volledig drogen om mogelijke

corrosie te voorkomen.

Katalytisch reinigen (Afhankelijk van het ovenmodel)

De katalytische panelen bekleden de ovenholte en geven u de luxe dat u nooit meer last hebt van
een vuile oven.

De panelen zijn gecoat met een speciaal email dat een microporeuze structuur heeft, bedreven in het
absorberen van vet van spatten.

Via een katalytische chemische reactie zetten ze het geabsorbeerde vet efficiént om in gasvormige
elementen wanneer ze worden blootgesteld aan hoge temperaturen.

Aanbeveling: Overweeg om de katalytische panelen na ongeveer drie jaar gebruik te vervangen,
vooral als u uw oven twee tot drie keer per week gebruikt. Dit zorgt voor optimale prestaties en
netheid.
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6.2.2. BUITENKANT VAN DE OVEN: De glazen
deur verwijderen en schoonmaken

lipjes van het scharnier naar buiten vanaf

1. Plaats de deur op 90°. Draai de vergrendel- \l/
de oven.

2. Plaats de deur op 45°. Druk tegelijkertijd op
de twee knoppen aan weerszijden van de
zijwanden van de deur en trek ze naar u toe
om de bovenste afdekking van het deurglas
te verwijderen.

3.  Verwijder heel voorzichtig het ovenglas, te
beginnen met de binnenkant. Houd tijdens
de procedure het glas stevig vast met bei-
de handen en plaats het op een zachte,
vlakke ondergrond (bijvoorbeeld op een
stuk stof).

4. A WAARSCHUWING: Het buitenste glas is
niet verwijderbaar.
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5. Reinig het glas met een zachte doek en ges-
chikte schoonmaakmiddelen.
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6. Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat
het ‘LOW-E/PYRO’-label goed leesbaar is
en zich linksonder op de deur bevindt, vlak-
bij het scharnier aan de linkerkant. Op deze
manier blijft het afgedrukte etiket op het
eerste glas aan de binnenkant van de deur.

7. Bevestig opnieuw de bovenste afdekking
van het deurglas door het naar binnen te
duwen tot u een klik hoort van de twee
knoppen aan de zijkant.

8. Brengde deur vervolgens terug naar 90° en
draai de vergrendellipjes van het scharnier
naar binnen, naar de binnenkant van de
oven.
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6.3. SCHOONMAKEN VAN ACCESSOIRES

Zorg ervoor dat u de accessoires na elk gebruik goed schoonmaakt en afdroogt met een theedoek.
Bij hardnekkige resten kunt u de accessoires ongeveer 30 minuten laten weken in een mengsel van
water en zeep voordat u ze een tweede keer wast.

A WAARSCHUWING: HGebruik nooit schurende middelen, staalwol of scherpe voorwerpen voor
het schoonmaken, want daarmee zouden de geémailleerde onderdelen onherstelbaar worden bes-
chadigd. Gebruik alleen water, zeep en op bleekmiddel gebaseerde reinigingsmiddelen (ammoniak).

SCHOONMAKEN VAN ZIJREKKEN:

—  Model met 6 niveaus
1. Verwijder de zijrekken door ze in de richting van de pijlen te trekken.
2. U kunt de zijrekken reinigen in de afwasmachine of met een natte spons en ze daarna af-
drogen.
3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug.
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* Afhankelijk van het ovenmodel.
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6.4. ONDERHOUD

VERVANGING VAN ONDERDELEN

De lamp bovenin vervangen:

Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.
Verwijder het glazen kapje van de lamp.

Demonteer de gloeilamp.

Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.
Leg de glazen kap van de lamp opzij.

Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

ok wWNE

Stap 1 Stap 2

.
=
A

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
* Neem bij problemen met deze lamp contact op met de klantenservice.
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7. PROBLEMEN OPLOSSEN

Als er tijdens het gebruik van de oven een fout optreedt, toont het display de code ‘ER’ gevolgd door
twee cijfers die de fout identificeren.

Schakel de oven uit en haal de stekker uit het stopcontact, wacht een paar minuten en sluit de oven
weer aan.

Als de fout verdwijnt, kunt u de oven weer gebruiken. Als dit niet het geval is, bel dan de klantenser-
vice en geef de code (ERXX) door die u op het display ziet.

Fout
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8. MILIEUBESCHERMING EN VERWIIDERING

8.1. VERWIIDERING VAN APPARATEN

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EG
betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA). De AEEA bevat
zowel vervuilende stoffen (die een negatief effect op het milieu kunnen hebben) als basis-
componenten (die hergebruikt kunnen worden). Het is belangrijk dat de AEEA specifieke
behandelingen ondergaat om de vervuilende stoffen op de juiste wijze te verwijderen en
B (o \ocren en alle materialen terug te winnen.
Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om ervoor te zorgen dat de AEEA geen milieuprobleem
wordt; het is van essentieel belang om enkele basisregels te volgen:
- de AEEA mag niet worden behandeld als huishoudelijk afval;
- de AEEA moet naar speciale inzamelgebieden worden gebracht, die beheerd worden
door het gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.
In veel landen wordt grote AEEA thuis opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan het
oude teruggegeven worden aan de leverancier die het gratis moet accepteren met dien verstande
dat het apparaat van een gelijkwaardig type is en dezelfde functies heeft als het gekochte apparaat.

8.2. HET MILIEU BESCHERMEN EN RESPECTEREN

Voorkom indien mogelijk voorverwarming van de oven en probeer deze altijd te vullen.

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat er iedere keer als hij geopend wordt warmte uit de
holte verloren gaat. Schakel om aanzienlijk op energie te besparen de oven tussen 5 en 10 minuten
voor het geplande einde van de bereidingstijd uit en gebruik de restwarmte die de oven blijft pro-
duceren. Houd de afdichtingen schoon en in orde, om warmteverlies buiten de holte te voorkomen.
Als u een elektriciteitscontract hebt met een uurtarief, maakt het programma ‘uitgestelde bereiding’
het besparen van energie eenvoudiger, door het bereidingsproces te laten starten in de periode met
gereduceerd tarief.
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9. INSTALLATIE

U kunt de installatievideo van het product

bekijken door de QR-code te scannen.

of door hierop te klikken %

Kabel 1100

Kabel 1100

595

Achteraanzic

JILVTIVLSNI


https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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alleen indien aanwezig*






BEM-VINDO

Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca
e obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as
instrucdes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o numero de série, que pode ser necessario
para reparacdes. Verifique se houve danos durante o transporte e consulte
um técnico se nao tiver a certeza antes de o utilizar.

Mantenha os materiais de embalagem longe do alcance das criancas.

@ NOTA: As caracteristicas e os acessérios do forno podem variar conso-
ante o modelo que adquiriu.
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1. INFORMAGOES DE SEGURANCA

AVISOS GERAIS

Nao use um dispositivo de limpeza a vapor para operac¢des de limpeza.
Durante a utilizacdo, o aparelho fica quente. Deve ter-se cuidado para
evitar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Utilizagao de acordo com a utilizagao prevista

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualquer outra utilizagao, por exemplo como fonte de cal-
or, é considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O fabricante
nao pode ser responsabilizado por quaisquer danos que resultem de
utilizagdo imprdpria, incorreta ou ndo razoavel.

Limitagdes de utilizagao

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso Ihes tenha sido
fornecida supervisao ou instrugées relativas a utilizacdo do aparelho de
forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As cri-
angas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manuteng¢do nao
deve ser realizada por criangas sem supervisao.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo cri-
ancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta
de experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob supervisdao ou
instrucao referente a utilizacdo do aparelho por uma pessoa responsav-
el pela sua seguranga.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

A\ AVISO: o aparelho e pecas acessiveis ficam quentes durante a uti-
lizacdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As cri-
angas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas,
exceto se forem permanentemente vigiadas.

A\ AVISO: As pegas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizacdo.
As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.

AVISOS DE INSTALACAO

O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma ban-
cada.

Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilagdo no espaco do forno
para proporcionar a circulacdo adequada de ar fresco necessaria para a
refrigeracdo e protecao das pegas internas. Efetue as aberturas indica-
das nas ilustragcdes em func¢do do tipo de ligagdo. Fixe sempre o forno
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aos armarios com os parafusos fornecidos com o aparelho.

N3&o é necessaria qualquer operagdo/regulacdo adicional de forma a op-
erar o aparelho nas frequéncias indicadas.

Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaquecimento.

Durante a instalacao, o forno deve ser desligado da rede de alimentagao
elétrica.

Se for necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalagao incorreta, esta assisténcia ndo esta abrangi-
da pela garantia. Devem ser seguidas as instrugdes de instalagao para
pessoal profissionalmente qualificado.

Uma instalagdo incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado re-
sponsavel por tais danos ou lesGes.

Ainstalagdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve con-
hecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalacdo e as instrugdes
do fabricante.

Depois de desembalar o aparelho, verifique sempre se ndo esta danifi-
cado. Em caso de problema, contacte o servigo de apoio ao cliente antes
de o instalar e ndo o ligue a alimentagao elétrica.

Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em fun-
cionamento.

Durante a instala¢do, ndo use a pega da porta do forno para levantar e
deslocar o forno.

O armdrio de instalagao e os adjacentes devem resistir a temperaturas
de 95°C

Recomenda-se a utiliza¢ao de luvas de prote¢ao durante a instalagao
para evitar ferimentos por corte.

N3ao instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes atmos-
féricos.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior a
2000 m.

Remover as peliculas de prote¢do e os autocolantes publicitarios da su-
perficie frontal do forno antes da primeira utilizagao.

AVISOS ELETRICOS

fr

A tomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e deve
ter o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O condutor de
terra tem uma cor amarelo-verde. Esta operacao deve ser efetuada por
um profissional devidamente qualificado.

A ligacdo a fonte de alimentagdo pode ser feita através de uma ficha ou

PT6



por cablagem fixa colocando um disjuntor omnipolar, com separagao

de contacto em conformidade com os requisitos para a categoria I

de sobretensdo, entre o aparelho e a fonte de alimentagdo que pode

suportar a carga maxima conectada e que estd em conformidade com a

legislagdo vigente.

No caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho,

peca a um eletricista qualificado para substituir a tomada por outra de

tipo adequado. A ficha e a tomada devem estar em conformidade com

as normas atuais do pais de instalagao.

O cabo de terra amarelo-verde ndo deve ser interrompido pelo disjun-

tor. A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a conexdao devem

estar facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.

Se o cabo de alimentacgao estiver danificado, tem de ser substituido pelo

fabricante, pelo agente de servigo ou por pessoas igualmente qualifica-

das de forma a evitar o perigo.

Para quaisquer reparagdes, consulte apenas o Departamento de As-

sisténcia ao Cliente e solicite pegas sobressalentes originais.

Desligue o aparelho da alimentagdo elétrica de rede antes de realizar

gualquer manutengao de rotina.

A\ AVISO: certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de sub-

stituir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.

O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis. Apds

a limpeza, volte a montd-las de acordo com as instrugdes.

A utilizacao de qualquer aparelho elétrico implica a observagao de algu-

mas regras fundamentais:

— ndo puxe o cabo de alimentagdo para desligar o aparelho da fonte
de alimentagao;

— ndo toque no aparelho com maos ou pés molhados;

— no geral ndo se recomenda a utilizagdo de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao.

— no caso de avaria e/ou operacgao fraca, desligue aparelho e ndo efe-
tue qualquer interveng¢ao no mesmo.

© NOTA: uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de ma-

nutengdo, recomenda-se ter outra tomada de parede disponivel de for-

ma a que o forno possa ser conectado a esta se for removido do espago

no qual esta instalado.

Qualquer reparacdo, instalacgdo ou manutengao nao efetuada correta-

mente pode poOr seriamente em perigo o utilizador.

A empresa fabricante declara que ndao assume qualquer responsa-

bilidade por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos de in-
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stalagdo, manuteng¢do ou reparagdo incorretos. Além disso, ndo é re-
sponsavel por danos causados pela auséncia ou interrupg¢do do sistema
de ligacdo a terra (por exemplo, choque elétrico).

A\ CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reinicializac3o inadvertida
do corte térmico, este aparelho ndo deve ser fornecido através de um
dispositivo de comutagao externo, como um temporizador ou ligado a
um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo utilitario.

O aparelho nao foi concebido para ser ativado por um temporizador
externo ou por um sistema de controlo remoto separado.

UTILIZACAO E MANUTENCAO

O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a coze-
dura.

Quando colocar a bandeja de Airfry ou a grelha nas prateleiras laterais,
certifique-se de que a parte lateral mais baixa (entre o batente e a ex-
tremidade) estd virada para o interior do forno. Se a grelha tiver uma
barra metalica decorativa, posicione-a voltada para o exterior do forno
para que o logétipo da marca seja visivel e legivel. Para o posiciona-
mento correto, consulte também a imagem na secgao Acessorios deste
manual do utilizador.

Ndo use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal
para limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a
superficie, o que pode fazer estalar o vidro.

Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.
Durante a cozedura, pode ocorrer condensa¢ao de humidade dentro da
cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situacao é normal.Para
reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno, an-
tes de colocar alimentos no interior. Em qualquer caso, a condensagao
desaparece quando o forno atingir a temperatura de cozimento.
Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num tab-
uleiro aberto.

Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante mais
de 15/20 minutos.

Uma falha de alimentagdo prolongada durante uma fase de cozedura
em curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte a
assisténcia ao cliente.

A\ AVISO: N3o forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protegdes descartdveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra proteg¢do, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o
risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

PT8



e A AVISO: Nunca remova o vedante da porta do forno.

o A CUIDADO: N3o encha o fundo da cavidade com &gua durante a coz-
edura ou quando o forno esta quente.

e A AVISO: N3o coloque alimentos diretamente nas grelhas do forno.
Utilize sempre papel vegetal e/ou tabuleiros ou formas de forno ade-
quados.

e Lave todos os acessérios antes da primeira utilizagdo com uma solugao
de dgua quente e detergente para a loica.

AVISOS (*PARA EASY STEAM)

o A AVISO: Risco de queimadura e danos no aparelho: ao usar a funcdo
de vapor, a libertagao de vapor pode causar queimaduras: Abra a porta
cuidadosamente para evitar lesdes depois de usar uma fungao de coze-
dura com vapor

e Use apenas agua potavel para encher o fundo da cavidade durante a
fungao de vapor.

<
O
=
<
o
]
©
w
(%}
w
(a]
w
w
Q
O
<
>
o
)
[
=

* Dependendo do modelo do forno.
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2. APRESENTACAO DO PRODUTO

2.1. VISTA GERAL DO PRODUTO

2.2. ACESSORIOS
Grade metalica

. Painel de controlo

. Nimeros de posicoes de

prateleira

Grades

. Tabuleiros

Capa de ventilador

. Porta do forno

. Grades de arame laterais (se
presentes: apenas para cavi-
dade plana)

. Guias Telescdpicas

. Numéro de série & QR Code

N =

Noupw

O 0

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Tabuleiro mais Fundo

Uma grelha de forno é uma prateleira amovivel
e ajustavel que suporta utensilios de cozinha e
pode ser ajustada a diferentes alturas para dif-
erentes necessidades de cozedura. Ndo coloque
alimentos diretamente sobre a mesma; em vez
disso, utilize papel vegetal ou assadeiras ade-
quadas.

Tabuleiro de forno (apenas se presente*)

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liguidos ou em camadas, como travessas de for-
no ou assados. A sua profundidade foi especifi-
camente concebida para garantir a consisténcia
desejada dos alimentos nele preparados.

Guias telescopicos (apenas se presente*)

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um
dourado uniforme no fundo, tornando-o perfei-
to para biscoitos e bolos devido ao seu design
raso e plano. Além disso, a sua colocagdo sob
uma grelha de cozedura pode ajudar a recolher
pingos e evitar sujidade no forno.

As calhas telescopicas para fornos sdo prate-
leiras que podem ser estendidas, facilitando a
colocagdo ou remocgdo de artigos, sem necessi-
dade de alcangar o interior de um forno quente.
Melhoram a seguranga, a estabilidade e podem
ser ajustadas para diferentes posi¢Ges de nivel.

1) PT 10



Grades de arame laterais (apenas se presente*)

Localizadas em ambos os lados do forno, os
suportes laterais foram concebidas para colocar o
tabuleiro de forno e as grades durante a cozedura.

H-Lab Tray — modo BBQ
(apenas se presente*)

Dobradigas de fecho suave/abertura suave
(apenas se presente*)

As dobradigas de fecho e abertura suaves con-

trolam o movimento da porta, assegurando um
movimento suave e evitando bater.

H-Lab Tray —modo VAPOR
(apenas se presente*)

A forma convexa é adequada para grelhar no
forno a alta temperatura (220°) permitindo um
resultado de churrasco mesmo em casa com
pouco fumo gragas a a¢do de drenagem das gor-
duras no fundo do tabuleiro.

Painéis cataliticos (apenas se presente*)

A forma concava permite uma correta circulagdo
da humidade gerada na cozedura, mantendo a
taxa de humidade dos alimentos elevada. Con-
soante a quantidade de agua introduzida no
tabuleiro, obtém-se uma cozedura mais seca ou
mais “humida”.

Capa de ventilador cataliticos
(apenas se presente*)

Painéis especiais revestidos com esmalte, feitos com uma estrutura microporosa para transformar
a gordura em elementos gasosos que sdo faceis de remover. Substituir apds 3 anos de utilizagdo (a

2/3 ciclos de cozedura por semana).
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Tabuleiro para fritar a ar (apenas se presente*)

O tabuleiro para fritar a ar garante que o ar
qguente chega aos alimentos de forma uniforme
e tridimensional, o que resulta num exterior
mais estaladigo, mantendo a maciez no interior.
Opcionalmente, pode ser colocado um tabuleiro
de forno em L1 para recolher sucos ou migalhas.
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PT: N3o coloque alimentos diretamente nas grelhas do forno. Utilize sempre papel vegetal e/ou tabuleiros

ou formas de forno adequados.
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2.3. PAINEL DE CONTROLO

Dados de baixo consumo de energia de acordo com o Regulamento (UE) 2023/826 da Comissdo
Consumo de energia do produto em modo de standby com visualizagdo de informagdes ou de estado: 0,8 W
Periodo apds o qual o equipamento atinge automaticamente o modo de standby com visualizagdo de
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informacgGes ou de estado: 20 min <<

As fungdes e a classificagdo das fungdes podem ser alteradas consoante o modelo.
Botdo de sele¢do de fungbes

Menu principal

Temporizador

Visor LED

Botdo mais (+)

Botdo menos (-)

Botdo do seletor de temperatura

NoukwNe

FUNCOES PRINCIPAIS
O ecrd tem 3 fungdes principais:

Simbolo Fungdo Descrigdo

Prima uma vez para ativar o bloqueio para cri-
angas, duas vezes para aceder a hora do dia, trés
vezes para o volume do alarme e quatro vezes
para o modo de ajuste da luminosidade.

S Menu principal

Prima uma vez para a duragdo da cozedura, duas

@ Menu do temporizador | vezes para o contador de minutos
Prima estes botdes para aumentar/diminuir os
+ valores ou para ativar/desativar uma fungdo nos
+/- modos de ajuste.Mantenha premido + durante 5

— segundos para ativar a Hora do dia no ecra.

PT 13 1)
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3. ANTES DE COMECAR

3.1. INFORMAGOES PARA COMEGAR

Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. Ndo se preocupe, espere que o
fumo se dissipe antes de utilizar o forno.

COMO funciona a iluminagdo

O forno é iluminada por uma ou mais lampadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma
funcdo de cozedura.

Como funciona a ventoinha de refrigeracao

A ventoinha de refrigeracdo é responsavel pela dissipagdo do calor, impedindo que o forno e as suas
imediagGes figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas
temperaturas. Funciona durante e apds o ciclo de cozedura em fungdo da temperatura interna do
forno.Quando a ventoinha de refrigera¢do esta a funcionar, gera normalmente um zumbido suave ou
um zumbido. O utilizador pode também notar um fluxo de ar quente que emana do espago entre a
porta do forno e o painel de controlo.

3.2. PRIMEIRA UTILIZACAO
Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia.

e  DEFINIR A HORA: O visor apresenta a indicagdao “OFF”. Prima “+” para ajustar a hora atual.
Aguarde 5 segundos pela confirmagdo.

JF
Il
>+
o]

AGU A
SET CONFIRMAR

OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

3.3. LIMPEZA PRELIMINAR

Limpe o forno antes de utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio
hdmido. Lave todos os acessérios e limpe dentro do forno com uma solugdo de dgua quente e liquido
de lavagem. Defina o forno vazio para a temperatura maxima e deixe ligado durante cerca de 1 hora,
isto ird remover quaisquer cheiros residuais decorrentes do facto de ser novo.

7
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4. FUNCIONAMENTO DO PRODUTO

4.1. COMO FUNCIONA O PRODUTO

LIGAR/DESLIGAR O FORNO
Para ligar o forno, rode o botdo de fungdo (para a direita/para a esquerda) e selecione um programa.
Para o desligar, coloque o botdo de fungdo na posigdao “0”.

LIGADO DESLIGADO
N @\v N ‘Q
] & E &
a-J Ea aJ Ea
88 [E=] 488 &=

DEFINIR O PROGRAMA DE COZEDURA
Rode o botdo de fungdo para selecionar o programa desejado e rode o botdo de sele¢do da tempera-
tura para definir a temperatura.
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SET SET
0 .
5N @ 50
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o =100
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d-] En 120
#% [ 200 4o 10
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MENU PRINCIPAL '_

Aceda ao menu principal premindo == . Para navegar para tocar .= tantas vezes quantas forem
necessarias para introduzir as seguintes definigdes:

GTTRINCO PARA CRIANCAS

Esta fungdo permite-lhe bloquear o ecra para evitar qualquer utilizagdo indesejada por menores.

Para ativar o bloqueio do ecr3, prima uma vez “Menu principal” e, em seguida, prima “+” para confirmar
a func¢do.Para desativar o bloqueio, prima “Menu principal” e, em seguida, prima “-”.

Ativar
= + +| = (J\:
© - - |® '
STAND BY PREMIR
Desativar
+H = + +
i
PREMIR ST ( PREMIR

O nota:

Modo de Bloqueio para Criangas: Se a trava estiver ativa, quando o botdo seletor de fungdes estiver
em “0”, os botGes do visor ndo funcionardo até que a trava seja desativada. Mesmo que o botdo
seletor de fungdes mude de posi¢cdo neste momento, os aquecedores e o turbo ventilador nao fun-
cionardo.

Modo de Bloqueio de Teclas: Se a trava estiver ativa, quando o botdo seletor de fungdes estiver

em uma posic¢ao diferente de “0”, apenas os bot6es do visor ndo funcionardo até que a trava seja
desativada. Se o botdo seletor de fungées mudar de posic¢do, o produto funcionara de acordo com o
programa selecionado.

( RELOGIO PROGRAMADO

Permite alterar a hora do dia. o

Prima = para aceder ao menu principal. Toque em .= tantas vezes (x2) quantas as necessarias
para selecionar “Hora do dia”. Em seguida, utilize “+/-” para regular o valor. Para confirmar, aguarde 5
segundos ou prima uma vez

0 menu principal = once.

+
Il

i

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA

PREMIR x2 SET CONFIRMAR
OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

0 NOTA: o forno estd predefinido para o modo “24h”. Para mudar para o modo “12h”, mantenha
premido “+” durante 5 segundos em standby. Faca o mesmo para voltar ao modo “24h”.

1) PT 16



£ VOLUME DE ALARME

AIIowslt_o change the volume of the warning tone.
Prima \— para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x3) quantas as necessarias para selecionar
“Volume do alarme”. No ecrd, aparece “b-01". Os nimeros representam o nivel de intensiyd_ade do som,
editavel utilizando “+/-”. Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu \—.

PREMIR x3

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
CONFIRMAR
OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

30 DISPLAY BRIGHTNESS

Allows to change the brightness of the oven display tone.

Press .— to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”.
On the display will appears “d-01”. The numberslgpresent the level of brightness intensity, editable
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu .= once.

PREMIRx4

SET

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
CONFIRMAR
OU PRIMA O MENU PRINCIPAL

PT 17
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MENU TEMPORIZADOR
Aceda ao menu Temporizador premindo @ . Para navegar para tocar@ tantas vezes quantas forem
necessarias para introduzir as seguintes definigdes:

(2 DURACAO DA COZEDURA

Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessario para a receita escolhida.

ATIVACAO: prima ® para entrar no menu Temporizador. Em seguida, utilize “+/-” para regular o valor.
Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima “Menu temporizador”.

+
I

GUARDE 5 SEGUNDOS PARA
PREMIR SET CONFIRMAR QU PRIMA O MENU DO
TEMPORIZADOR

A contagem decrescente comeg¢a quando o temporizador é definido. Durante a fase de cozedura,
é possivel alterar o valor da duragdo entrando no modo “Duragdo da cozedura” e utilizando “+/-".
Quando a duragdo tiver terminado, o visor indica “Fim”.Para interromper a duragdo da cozedura,
mantenha premido o botdo Temporizador@ durante 3 segundos ou reponha o valor do temporizador
utilizando “-”.

Quando a cozedura estiver terminada:

1.  Aparece “Fim” no visor e, se ndo for cancelado, é emitido um sinal sonoro de aviso durante 30
segundos.

2. Prima o botdo “Temporizador” ® para cancelar o som de aviso. A indicagdo “Fim” desaparece do
visor e é apresentada a hora atual do dia.

0 AVISO:0 forno esta agora no modo manual, a fungdo do forno e o comutador do termdstato
também devem ser desligados, caso contrario, o forno continuard a aquecer.

o NOTA: O som de aviso sera silenciado por qualquer pressdo de botdo que n3o seja o botdo Timer
, com “End” (Fim) a permanecer no visor e o forno a ficar inoperacional.

1) PT18



(2 CONTADOR DE MINUTOS

Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVACAO: prima @ para entrar no menu Temporizador. Toque em @ tantas vezes (x2) quantas as
necessarias para selecionar “Contador de minutos”. Em seguida, utilize “+/-” para regular o valor. Para
confirmar, aguarde 5 segundos ou prima “Menu temporizador”.

+
I

CONFIRMAR QU PRIMA O MENU DO
TEMPORIZADOR

PREMIR x2 SET

Quando a contagem decrescente estiver concluida:

1. Oicone AIarme@xpisca no ecrd e é emitido um sinal sonoro com duragdo de 30 segundos se ndo
for cancelado.

2. Prima qualquer tecla para cancelar o som do alarme. A hora atual do dia é apresentada no visor. O
forno continuara a funcionar até que o botdo esquerdo seja rodado para a posigdo 0.

Para parar o contador de minutos, mantenha premido o botdo do temporizador ®durante 3 segundos
ou reponha o valor utilizando “-”.

INDICAGAO DO ESTADO DO COMUTADOR DO FORNO

Seletor de fung¢des de cozedura:

Quando o seletor de fungbes de cozedura do forno é colocado em qualquer uma das posi¢des “ON”, o
icone (Cooking Function ON) aparece no visor.

Seletor de temperatura:

Sempre que a temperatura do forno for inferior a temperatura definida, o icone ﬂ (Termostato LIG.)
aparece no ecra.
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4.2. FUNCOES DE COZEDURA
4.2.1. FUNGOES PADRAO

© NOTA: para as funcdes que requerem um pré-aquecimento, assegurar que todos os acessorios so
retirados durante esta fase. Seguir as instrugdes do quadro abaixo no que respeita ao pré-aquecimento.
“YES” significa que é necessario pré-aquecer; “NO” significa que ndo é sugerido o pré-aquecimento e
que os alimentos devem ser introduzidos com o forno frio.

Posicdo sugerida  prgaqueci-
ara

Simbolo

a prateleira ment o

A ventoinha faz circular o ar a temperatura ambiente a
= volta dos alimentos congelados, permitindo que estes
Descongelar NAO g ' P q X
0 descongelem lentamente sem alterar o teor proteico
dos alimentos.

L3/L4
Multinivel para nivel Gnico
@ L:**rll)ve L2+L5 SIM IDEAL PARA: bolos, biscoitos e pizzas em um ou mais
para nivel duplo niveis.ldeal para cozinhar diferentes alimentos.
L2+L4+L6

para nivel triplo

IDEAL PARA: frango inteiro, pedagos de frango, legumes

Com ventilagdo e pastelaria num sd nivel, utilizando a combinagdo do
Y L2/L3/L4 SIm : ! )
L (***) ventilador com os elementos de aquecimento superior
e inferior.
Ventilador+V.
be Q en a(*f,:) apor L2/L3/L4 SIM  |IDEAL PARA: bolos, bolachas e legumes.
e Y\

IDEAL PARA: cozinhar pedagos de frango, pedagos inteiros
de carne, peixe ou gratinar. Faga deslizar a bandeja por
baixo da prateleira para recolher os sucos. Volte os
alimentos a meio da cozedura se necessario. Esta fungdo
Eco *ECO L3/L4 NAO permite poupar energia durante a cozedura, mantendo os

alimentos humidos e tenros.
NOTA: Uma vez definida a temperatura desejada, o ajuste
da temperatura ndo deve ser diminuido nesta fungdo até
que o pré-aquecimento esteja concluido.
IDEAL PARA: preparar alimentos congelados ou pana-
- Airfr . 4-cozi i
=, M*Y L4 NAO dos pré c02|nhadqs, geralmente fritos. o
- (***) Gragas ao tabuleiro dedicado, o ar quente flui uni-
formemente sobre os alimentos.
Aquecimento IDEAL PARA: tartes, quiches e pizzas finas utilizando a
5’> inferior + L3/L4 NAO ventoinha e o aquecimento inferior. ajuda a cozinhar a
= ventilador parte superior com calor irradiado indiretamente.
R *Convencional L2/13 SIM IDFAL PARA: bolos, paes{ biscoitos, qullches em um nl\{el
utilizando tanto o aquecimento superior como o inferior.
*Convencional
(3 . +Vapor L2/L3 SIM IDEAL PARA: p3o, pedagos inteiros de carne e peixe.
\\
(***)
IDEAL PARA: grandes quantidades de salsichas, bifes e
~ L6 para alimentos pdo torrado.Toda a drea abaixo do elemento do
. **Grill finos L4 para alimen- NAO grelhador fica quente. Utilize com a porta fechada. Vire
tos mais espessos os alimentos a dois tercos do tempo de cozedura (Se
necessario).
ﬁ Pizza L2/13 SIM IDI?AL PARA: todo o tipo de pizzas com ou sem
préaquecer o forno

* Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragdo de consumo de energia e classe de energia.
**Utilize com a porta fechada.
*** Dependendo do modelo do forno.
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5. ORIENTACOES PARA COZINHAR

5.1. TABELA DE COZEDURA GERAL

@ NOTA: Para cozinhar bolos, quiches e outras receitas que exijam uma forma ou um recipiente em
2 niveis, coloque o tabuleiro escalonado: o tabuleiro superior do lado esquerdo e o tabuleiro inferior
do lado direito.

a¢ Préag- - icio d Tempo de
Categoria Receita Nj_ € IPRRITE T°C uecim- Acesssmo Posmao' a  cozedura
niveis de cozedura de cozinha prateleira apos preaquec-
ento imento* (min)
Convencional 170°C L3 20-30
1 Multinivel*** 155°C Assadeira funda L4 30-40
P Com ventilagdo*** | 140°C L4 25-35
equenos
bolos/ 2 Multinivel** | 150°c | ° | Deeper+Tabulei-i o, 35-45
Queques ro de forno
3 Multinivel*** | 145°C Deeper + Tabulei- | |, 14,16 40-50
ro de forno
Convencional 160°C Grelha metalica + L2 30-40
. ) 1 Multinivel*** 160°C Forma bara bolos L3 30-40
Pao de 16 Com ventilagio*** | 150°C | s p L2 20-30
(26 cm @) Grelh tali
2 Multinivel*** | 150°C relametalica+ 1,14 40-50
Forma para bolos
Convencional 150°C L3 30-40
1 Multinivel*** 150°C Assadeira funda L3 25-35
Biscoitos Com ventilagdo*** | 130°C S L4 15-25 o<:
i- T
2 Multinivel*** | 140°C Deeper + Tabulei- |, o 50-60 z
ro de forno N
1 Convencional 190°C Assadeira funda L3 25-35 8
Choquettes — S - <
2 Multinivel*** 170°C Assadeira funda L2+L5 35-45 g::
Pudim de . o . a
. R 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 20-30 ]
Padaria Yorkshire lg
Doce Merengues 1 Multinivel*** 90°C S Assadeira funda L4 80-100 g
Macaron 1 Convencional 150°C S Assadeira funda L3 15-20 E
. <
Grelha metdlica + o

1 Convencional 170°C S L2 70-80
Forma para bolos

Tarte de maga arelh i
1 | Com ventilagio*** | 150°C s relha metalica + L2 50-70
Forma para bolos

ilica +
Tarte tatin 1 Convencional 170°C S Grelha metdlica L4 60-70
Forma para bolos

Aquecimento Grelha metalica +
Tortas 2 inferior + 180°C N L3 30-40
Forma para bolos

ventilador
suflé de 1 Convencional 200°C S Tabuleiro de forno L3 10-15
chocolate + formas
Cheesecake 1 Convencional 150°C S Grelha metdlica + L2 50-65
Forma para bolos
1 Convencional 180°C Assadeira funda L3 20-25
Croissants 2 Multinivel*** | 180°C s Assadeirafunda | L2+L5 25-35
congelados
3 Multinivel*** 160°C Assadeira funda | L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 30-45
congelado
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Tempo de cozedu-

. . N.2 de Programa Préaquec-  Acessorio Posicdo da . .
Categoria Receita . ) ) .~ raapds préaquec-
niveis de cozedura imento de cozinha prateleira 0 nio* (min)
P&o torrado 1 Grill max N Grelha metalica L6 8-10
Pées e Pdo Focaccia 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 25-35
de forma
Pdo, integral 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 30-50
Grelha metalica
Bolos 1 Convencional 200°C +Formapara | L1 or L2 30-50
salgados / quiche
X N
Quiches Grelha metdlica
(26 cm @) 2 Multinivel*** 180°C + Forma para L1+L4 50-70
quiche
Suflé de . o .
. 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 20-30
queijo
Tartes Lasanha Grelha metdlica
salgadas P ! 1 Convencional 200°C S + L3 30-45
resca
e travessas prato de forno
de forno Lasanha Grelha metdlica
. 1 Convencional 180°C S + L3 35-50
congelada
prato de forno
Cannelloni Grelha metalica
! 1 Convencional 200°C S + L3 35-50
congelados
o prato de forno
=
m Massa no Grelha metalica
= 1 ECO 200°C S + L4 25-35
= forno
A prato de forno
(@]} .
m Convencional 230°C S . 15-25
g ' 1 pizza 230°C N Assadeirafunda| L2/L3 25.35
> Pizza, fresca
; (Tabuleiro) o Deeper+
o 2 Multinivel*** 180°C S Tabuleiro de L2+L5 30-40
g fornos
= Convencional max S Tabuleiro de 8-15
§ . 1 Pizza max N forno L2/13 10-25
=] Pizza Pizza, fresca
(Redonda) o Deeper+
2 Multinivel*** 180°C S Tabuleiro de L2+L5 30-40
fornos
1 Airfry*** 220°C N Tabuleiro para L4 15-25
Pizza, iy Airfry*** :
congelada 2 Multinivel*** | 200°C Grelha metalica|  L2+L5 15-20
(massa fina) S
3 Multinivel*** 180°C Grelha metalica | L2+L4+L6 15-25
Grelha metalica
Coloque a
Frango inteiro 1 ECO 220°C N assadeiraem L1 L3 50-70
assado** com 150ml de
(1-1.5kg) dgua
1 |Com ventilagio*** 200°C s Tab;"e'm de L2 45-60
orno
Carnes Tabuleiro para
H * k% ° -
e Aves Coxas de 1 Airfry 220°C N Airfry*** L4 35-45
frango i
8 1 [Comventilagio***| 190°C | s Tabuleiro de 13 3050
orno
Grade de metal
Pato assado** | 1 ECO 220°C N Cologue a 3 50-70
bandeja mais
fundaem L1
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Tempo de cozedura

. . N.2 de Programa o Préaquec-  Acessorio Posigdo da ] p .
Categoria Receita ot d d T°C . d il lei ap0ds préaquecim-
niveis e cozedura imento e cozinha prateleira ento* (min)
Grelha metalica
pery assado***| 1 ECO 220°C N + 13 50-70
prato de forno
1 |Com ventilagdo*** 200°C S Assadeira funda L2 45-60
Costeletas Grelha metdlica
de porco 1 Convencional 200°C S + L3 80-100
(1000-1200g) Prato de forno
Grade de metal
Carnes | Salsichas** 1 Grill 230°C N Cologue a L4 30-40
e Aves bandeja mais
fundaem L1
Rosbife 1 Convencional 220°C S Tabuleiro de L3 20-40
(500g) forno
Rolo de carne . o Tabuleiro de
(1000-1500g) 1 Convencional 180°C S forno L3 40-50
Frango 1 ECO 20°c | N | Tbuleirode L4 55-75
forno
assado com Tabuleiro de
batatas 1 |Com ventilagdo***| 200°C S forno L2/13 50-60
Marisco 1 Grill 220 | N |Grelhametdlica| L4 15-30
grelhado
Palitos Tabuleiro para
de peixe 1 Airfry*** 220°C N Airtr o L4 20-25
X congelados v
Peixe Tabuleiro de <
e marisco | Filete de peixe 1 Convencional 170°C S L3 10-25 ;
forno =
Grelha metalica N
Peixe no o Colocar o 8
1 ECO 200°C N X L4 20-30
forno tabuleiro <
de fornoem L1 2,;‘
a
Legumes Grelha metdlica -
°8 1 ECO 200°C N + L4 25-35 o
Gratinadoados 0
Prato de forno :()-
Batatas fritas Tabuleiro para E
congeladas 1 Airfry*** 200°C N Airfr *f* L4 30-40 v
(300-500g) Y =
Frozen potato Tabuleiro para
Legumes wedges 1 Airfry*** 200°C N Airfr **p* L4 25-35
(400-600g) Y
Grelha metdlica
Gratinado de 1 £ECO 200°C N + RleC|'p|ente L4 25.35
batata préprio para
forno
Batatas 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L4 50-60
assadas 1 |Com ventilagdo***| 180°C S Assadeira funda L4 20-30
Tabuleiro mais
o
Menu frango + tarte forma para 50-60
de 3 Multilevel*** 180°C N p L1+L3+L5 45-55
completo - bolos) + (grelha
maga + massa ™ 35-45
. metadlica +
cozida
prato
refratério)

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.
* se for necessario pré-aquecimento

** Vlire os alimentos a meio da cozedura, se necessario.

*** Dependendo do modelo do forno.
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5.2. TABELA EASY STEAM

O menu de categorias de alimentos permite cozinhar uma variedade de receitas sem pré-aquecer o
forno, gracas a programas de cozedura dedicados e adaptados as necessidades de cada categoria.
Depois de selecionar o programa de cozedura, o tempo predefinido serad apresentado e pode ser
editado rodando o botdo direito; a temperatura de cozedura pode ser alterada premindo o icone
dedicado. Ambos os parametros podem ser definidos dentro de um intervalo limitado, conforme
indicado no quadro seguinte.

Volume of | Intervalo de

pro— Intervalo
Descrigdao water in p de tempo Descrigdo
. aturas ’
cavity (°C) (min)
Para assados de carne bovina,

63 . Carne NAO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 vitela e porco, aves e cortes de

N carne.
63 . Peixe NAO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Para peixes inteiros e filés.

S
63 N Legumes NAO 3-4 170 ml | 200°C-220°C 40-80 Para legumes e batatas assados

)

5’ {3 Legumes NAO 3-4 170 ml | 190°C-200°C 25-50 Para legumes e batatas assados

Q

{3 . Padaria NAO 2-3 100 ml | 200°C-220°C 30-40 Para pdo ou paes

)

Er’ {3 Padaria NAO 2 100 ml | 170°C-190°C 25-35 Para pdo ou paes
e N

© NOTA: se, depois de ter desligado o forno, for necessario continuar a cozinhar, recomenda-se
evitara utilizagcdo dos programas Easy Steam Cooking e optar por fungdes standard.

© NOTA: pode utilizar o modo “Easy Steam” com o menu de categorias de alimentos para cozinhar
os seus alimentos. O modo de vapor pode ser utilizado para obter uma crosta mais estaladi¢ca e uma
superficie mais brilhante. Utilizar o modo “Easy Steam” para uma cozedura de nivel Unico e ndo
préaquecer. Coloque o volume de agua especificado na tabela na cavidade e ative a fun¢do quando
o forno estiver frio. Os valores na tabela sdo pardmetros médios para cada grupo alimentar. Podem
ser alterados de acordo com as preferéncias.

* Depois de utilizar o modo “Easy Steam”

Consoante a frequéncia de utilizagdo e a dureza da dgua, podem permanecer manchas de calcario
no fundo da cavidade.

Depois de utilizar o modo “Easy Steam”, deixe arrefecer o aparelho antes de o limpar.

Para remover manchas de calcario, deite uma mistura de 100 ml de vinagre e 50 ml de dgua no fundo
da cavidade.

Aguarde cerca de 10 minutos e depois limpar com um pano macio.

* Dependendo do modelo do forno.
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Receita Tamanho Programa T°C Acessg’rio de Posigﬁo-da Tempo deA
da dose de cozedura cozinha prateleira  cozedura (min)
Assado de carne 500-800g Carne 190°C Grelha metdlica L3 30-40
Lombo de vaca 200g Carne 200°C Grelha metdlica L3 20-25
Rolo de carne 1000-1500g Carne 180°C Grelha metalica L3 40-50
Bife Wellington 500g Carne 200°C Grelha metdlica L3 50-80
Porco assado 800-1000g Carne 200°C Grelha metdlica L3 40-70
Costeletas de porco 1000-1200g Carne 200°C Grelha metdlica L3 80
Costeleta de borrego 800-1000g Carne 200°C Grelha metdlica L3 60-80
Perna de borrego 1500-2000g Carne 190°C Grelha metalica L3 80
Filetes de salmdo 200-600g Peixe 170°C | Tabuleiro de forno L3 20-35
Bifes de atum 600g (aprox. 4 pg) Peixe 180°C Grelha metdlica L3 15-20
Bifes de peixeespada 700g (aprox. 4 pg) Peixe 180°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
Filete de bacalhau 600g (aprox. 4 pg) Peixe 160°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
Goraz, inteiro 1 Peixe 170°C | Tabuleiro de forno L3 35-45
Goraz, filete 600g (aprox. 4 pg) Peixe 160°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
Filete de robalo 600g (aprox. 4 pg) Peixe 160°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
Peixe ao sal 1 Peixe 180°C | Tabuleiro de forno L3 30-40
Espetadas de peixe 8 pedagos Peixe 160°C Grelha metdlica L3 20-30
Lulas recheadas 4 pedagos Peixe 180°C | Tabuleiro de forno L3 25-40
P3o integral 1 Padaria 200°C Grelha metdlica L3 35-50
P3o de centeio 1 Padaria 190°C Grelha metdlica L3 35-50
P3o de sanduiche 1 Padaria 200°C Grelha metdlica L3 35-50
Baguetes congeladas 1 Padaria 200°C Grelha metalica L3 15-25
Salgadinhos congelados 1 Padaria | 190°C | Grelha metalica 13 2030
Funchos 1 tabuleiro Legumes 200°C Grelha metdlica L3 30-40
Legumes variados 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metdlica L3 40-45
Couves-flor 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metdlica L3 40-50
Abdboras, em cubos 1 tabuleiro Legumes 200°C Grelha metilica L3 30-40
Pimentos recheados 1 tabuleiro Legumes 180°C Grelha metilica L3 70-80
Abobrinhas recheadas 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metdlica L3 35-45
Palitos de cenoura 1 tabuleiro Legumes 180°C | Tabuleiro de forno L3 35-40
Brdcolos 1 tabuleiro Legumes 190°C | Tabuleiro de forno L3 30-40
Ratatouille 1 tabuleiro Legumes 190°C Grelha metalica L3 40-45
Pudim de legumes 6 ramequins Legumes 180°C TabuLeifl;)orrt:‘Zgorno L3 25-35
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6. CUIDADOS E LIMPEZA

6.1. RECOMENDACOES GERAIS

Alimpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefega antes
de efetuar a limpeza manual.

Apods cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ira ajudar a manter o forno
perfeitamente limpo.

N&o forre as paredes do forno com folha de aluminio ou prote¢des descartaveis a venda no
mercado. Folha de aluminio ou outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente,
apresenta o risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

Por forma a evitar sujidade excessiva no seu forno e os cheiros fortes a fumo dai resultantes,
recomendamos n3o utilizar o forno com uma temperatura muito alta. E melhor prolongar o
tempo de cozedura e diminuir a temperatura um pouco.

Além dos acessérios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e
formas resistentes a temperaturas muito altas.

6.2. LIMPEZA DO FORNO
6.2.1.INTERIOR DO FORNO: fungées de limpeza

00

88 Hydroeasy

A fungdo Hydroeasy foi concebida para eliminar sem esforgo a sujidade ligeira e proporcionar uma
solugdo rapida e ecoldgica para limpar o forno utilizando o poder do vapor.

Como é que funciona:

1.
2.

3.
4.

Verta 150 ml de 4gua com uma gota de detergente para a loi¢a no fundo do forno.

Colocar o botdo de fungdo em 858 / I e 0 boto de temperatura em “100 °C”. Deixar a fungdao
operar durante 20 minutos.

No final do processo de limpeza, deixe o forno arrefecer.

Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.

A WARNING: Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de lhe tocar. E necessario ter cuidado
com todas as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar 4gua destilada ou
potavel. Limpe o compartimento de cozedura e deixe-o secar completamente para evitar possiveis
corrosoes.

Limpeza catalitica (Dependendo do modelo do forno)

Os painéis cataliticos revestem o forno e permitem-lhe o luxo de nunca ter de se preocupar com um
forno sujo. Os painéis sdo revestidos com um esmalte especializado que possui uma estrutura micro-
porosa, capaz de absorver a gordura dos salpicos.

Através de uma reagdo quimica catalitica, convertem eficazmente a gordura absorvida em elementos
gasosos quando expostos a temperaturas elevadas.

Recomendacdo: Considere a substituicdo dos painéis cataliticos apds cerca de trés anos de utilizagdo,
especialmente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um
desempenho e uma limpeza 6timos.

fr
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6.2.2. EXTERIOR DO FORNO: remogao e limpeza
da porta de vidro

de bloqueio das dobradigas para fora do

1. Posicionar a porta a 90°. Rodar as patilhas \l/
forno.

2. Posicionar a porta a 45°. Prima simultane-
amente os dois botdes situados em ambos
os lados dos ombros laterais da porta e
puxe para si para retirar a tampa superior
da porta dos vidros.

3. Retirar com muito cuidado o vidro do for-
no, comec¢ando pelo interior. Durante o
procedimento, segurar firmemente o copo
com as duasmaos e coloca-las sobre uma
superficie plana e almofadada (por exem-
plo, sobre um tecido).

4. A AVISO: O vidro exterior ndo é amovivel.
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5. Limpe ovidro com um pano macio e produ-
tos de limpeza adequados.
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Insira os painéis de vidro, certificando-se de
que a etiqueta “Low-E/PYRO” esta correta-
mente legivel e posicionada no lado inferior
esquerdo da porta, perto da dobradiga do
lado esquerdo. Desta forma, a etiqueta im-
pressa no primeiro vidro permanecera no
interior da porta.

Volte a colocar a tampa superior da porta
dos vidros, empurrando-a para dentro até
ouvir um clique dos dois bot&es laterais.

Em seguida, volte a colocar a porta a 90° e
rode as patilhas de bloqueio das dobradigas
para dentro, em dire¢do ao interior do forno.

PT 28



6.3. LIMPEZA DOS ACESSORIOS

Certifique-se de que limpa bem os acessérios apds cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para
residuos persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessérios numa mistura de agua e
sabdo durante cerca de 30 minutos antes de os lavar novamente.

A AVISO: N3o usar detergentes abrasivos, esfregdo de ago ou objetos afiados na limpeza, para ndo
danificar as partes esmaltadas. Usar apenas agua, sab3do ou detergentes com base de lixivia (amoniaco).

LIMPEZA DOS SUPORTES LATERAIS:
—  Modelo de 6 niveis
1. Retire os suportes laterais puxando-os na dire¢do das setas.
2. Para limpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loi¢a ou utilize uma
esponja molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.
3. ApOs o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa.

* Dependendo do modelo do forno.

PT 29 1)

<
N
w
o
2
—
w
[%)
o
a
<
a
=)
O




VZ3dINIT 3 SOavaind

6.4. MANUTENCAO

SUBSTITUICAO DE COMPONENTES

Mudar a lampada no topo:

Desligue o forno da alimentagdo de rede.

Retire a tampa de vidro da lampada.

Desmonte a ldmpada.

Substitua a lampada por uma nova do mesmo tipo.
Volte a por a tampa de vidro da ldampada.
Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

ok wWNE

Passo 1 Passo 3 Passo 4

.
=
A

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Ldmpada)
* Em caso de problemas com esta lampada, entre em contato com o atendimento ao cliente.
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7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o cédigo “ER” seguido de dois
digitos, que identificardo o erro.

Desligue o forno e retire a ficha da tomada, aguarde alguns minutos e volte a liga-la.

Se o erro desaparecer, pode voltar a utilizar o forno. Se isso ndo acontecer, contacte o servi¢o de
apoio ao cliente e comunique o cédigo (ERXX) que vé no visor.

Erro
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8. PROTECAO DO AMBIENTE E ELIMINACAO

8.1. ELIMINAGAO DO APARELHO

Este aparelho tem uma etiqueta de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativa-
mente a aparelhos elétricos e eletréonicos (REEE). Os REEE incluem substancias poluentes
(que podem ter um efeito nocivo no ambiente) e elementos base (que podem ser reutiliza-
dos). E importante que os REEE sejam submetidos a tratamentos especificos para remover
e eliminar corretamente os poluentes e recuperar todos os materiais.
I o individuos tém um papel importante em assegurar que os REEE ndo se tornam num
problema ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
- 0s REEE ndo devem ser tratados como residuos domésticos;
- 0os REEE devem ser entregues em areas de recolha dedicadas geridas pela cdmara ou uma empresa
registada.
Em muitos paises, podem estar disponiveis recolhas domésticas para REEE de grandes dimens&es. Ao
comprar um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que tem de o recolher sem
qualquer custo, pontualmente, desde que o equipamento seja de um tipo equivalente e tenha as
mesmas funcdes que o eletrodoméstico comprado.

8.2. POUPAR E RESPEITAR O AMBIENTE

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre enché-lo.

Abra a porta do forno o menor nimero de vezes possivel, porque o calor da cavidade do forno dis-
persa-se de cada vez que este é aberto. Para obter uma poupanga de energia significativa, desligue
o forno entre 5 e 10 minutos antes do fim planeado para o tempo de cozedura e use o calor residual
gue o forno continua a gerar. Mantenha os vedantes limpos e em bom estado para evitar a dispersao
de calor para fora da cavidade. Se tiver um contrato de eletricidade com tarifa horaria, o programa
“Cozinhar Adiado” torna a poupanga de energia mais simples, fazendo com que o processo de con-
fe¢do comece no horario de tarifa reduzida.
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9. INSTALACAO

video de instalagdo do

codigo Qr.

produto digitalizando o

Pode ver o

cabo 1100

Vista lateral

Vista posterior
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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NACKABO NPOCUMO

[OAKyemo 3a BMGIp Haworo Bupoby. LLLlo6 3abe3sneuntn ceoto besneky
Ta OTPMMATU HaMKpalyi pe3ynbTaTv, YBa)KHO NpoyuTaiiTe uen NocCibHWUK,
BK/IIOMAIOYM iHCTPYKL,ii 3 TeXHIKM 6e3neKn, i 36epexKiTb Moro 4na noganbluoro
BMKOPUCTAHHA.

Mepen BCTAHOBAEHHAM AYXOBOI Wadu 3anuWiTb CEPIMHUIA HOMEP, AKWUM
MOKe 3HaZobuTuca ANA pemoHTy. Mepl HiXX NMoyYaTU BMKOPMCTOBYBATU
uen npunag, nepesiprte, Y4 HEMAE NOLWKOAKEHD Mif Yac TPAHCNOPTYBAHHSA,
i MPOKOHCYNbTYMTECA 3 TEXHIYHMM CnewuianicTom, AKWO BW MAETE AKICb
CyMmHiBUW. TpMMmaliTe NaKyBanbHi MaTepianan nogani Big, giten.

© NPUMITKA. 3BepHiTb yBary, WwWo OYHKLi Ta NPUHANEKHOCTI AyXOBOi
wadun MOXKYTb BiApPI3HATUCA 3aN1EXKHO Big NpuabaHoi moaeni.
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IHOOPMALIA WOAO TEXHIKU BE3MNEKU

BCTYMNMHA IHPOPMALIA NPO BUPIB
Ornag, MNpogyKry

Mpunapas

MNaHenb KepyBaHHA

NEPEA NOYATKOM

IHpopmauia Ona NoyaTky PoboTn
MNepwe BukopucraHHa
MNonepegHe OunLEHHA

EKCNNYATALIA BUPOBY
MpwHumn 4ii Bupoby
®yHKUiT MpUroTyBaHHA
CraHAapTHI PyHKLUIT

PEKOMEHZALLIT 3 MPUrOTYBAHHA
3aranbHa Tabnuua Nporpam MpurotyBaHHA
Jlerkui cTin gnA NpUroTyBaHHA Ha napy

aornaa | OYUWEHHA

3aranbHi PekomeHaauii

OunweHHn fyxosoi Wadu

BHyTpiwHa YactuHa fyxosoi LWadu: PyHKLiT OumniLeHHA
3o8Hi [lyxosoi Wadu: 3HaTTa Ta OuniieHHa CknsHux Osepuar
OumnweHHA Mpunapan

TexHiyHe O6CyroByBaHHA

YCYHEHHSA HECNPABHOCTEW
OXOPOHA AOBKINNA TA YTUNI3ALIA
Ytunisauia MNpunagy

36eperkeHHs JosKinna Ta 6aninmee CrasneHHa [lo Hooro

BCTAHOBJ/IEHHA



1. IHOOPMALIA WOAO0 TEXHIKU BE3MEKU

3ATA/IbHI 3ACTEPEXXEHHA

He BMKOPUCTOBYMTE ANA YMLLEHHA BUPODOY NAPOOYNCHUK.

Mig 4yac BUKOPWUCTAHHA NpWaad CUAbHO HarpiBaeTbca. Cnig 6yTn
obepexkHMMHK, WOO He TOpKATUCA HArpiBasibHUX €NeMeHTIB ycepeauHi
neui.

BuKOpUCTaHHA 32 NPU3HAYEHHAM

BuKkopucTtoByiiTe ayxoBy wady BMKAOYHO 33 MPU3HAYEHHAM, TOOTO
TINbKKW ANA NPUrOTYBaHHA ixXKi: OyAb-AKe iHWe BUKOPUCTAHHA, 30KpemMa fK
AKepena Tenna, BBaXKaeTbCA HenpaBuAbHUM i Hebe3neyHMm. BUpoBHMK
He Hece BiANOBIAANbHOCTI 3a 6yAb- AKi MOWKOAMEHHA npwunaay,
CNPUYMHEHI MOTO HEHANEXHUM, HENPABUAbHUM abo HeobrPYHTOBAHUM
BMKOPUCTAHHAM.

O6merkeHHs BUKOPUCTAHHA

Ler npunag MorKe BMKOPUCTOBYBATUCA AiTbMW BIKOM 8 pPOKIB i
CTapWMMM, a TaKOXK ocobamm 3 ob6MerKeHUMU Pi3UYHNUMK, CEHCOPHUMM
N pO3yMOBMMM MOMKAMBOCTAMMW, HEOQOCTATHIM O0CBIAOM i 3HAHHAMMK
33 YMOBW, WO BOHW NepebyBaloTb Mifd HaneXHUM Harnagom abo
NPOIHCTPYKTOBAHI W,040 NopAaaKy 6e3ne4yHoro KopucTyBaHHA NPUIAL0M
Ta YCBiAOM/IIOIOTb MOB’A3aHi 3 UMM Hebesnekn. He gosBonanTe Aitam
rpatuca 3 npuaagom. Litam 3abOpOHEHO NPOBOAUTU YULLEHHA W
obcnyroByBaHHA Npunagy 6e3 Harnaay.

Len npunag He npusHayeHUM ANA BUKOPUCTAHHA ocobamu (B Tomy
4ynchi gitbMn) 3 o6MeKeHUMU PisMYHUMM, CEHCOPHUMM 1 PO3YMOBUMM
MOX/MBOCTAMM, HEAOCTATHIM AO0CBIAOM i 3HAHHAMM, AKLLO BOHU He
nepebyBatoTb Nif, HANEXKHUM Harnaa0M ocobu, BiANOBiAaNbHOI 33 IXHIO
6e3neKy, abo He NPOIHCTPYKTOBAHI L€t 0cO600 LWOA0 BUKOPUCTAHHA
npunaay.

He 3anuwaliite giteit 6e3 Harnaay, Wob BOHW He rpasnca 3 Npuaagaom.
AnNONEPEAMEHHA. Bupi6 i 1Moro AOCTYMHI YacTMHWM  CUBHO
HarpiBalTbCA Nifg Yac BUKopUcTaHHa. Chig 6ytn obepexHumm, wob He
TOpKaTMCA HarpiBasibHUX enemeHTiB. [iTel Bikom A0 8 pPOKiB BKJIKOYHO
cnig gonyckaTu 4o npuaagy Avue nig nocTimHMM Harnagom AoPOoC/nX.

A MOMNEPEOXEHHA. Mig yac BUKOPUCTAHHA NpMnagy YacTUHMU, AKUX

MOXe TOPKATMUCA KOPUCTYBa4Y, MOXKYTb HarpiBatuca. MasneHbKux aiten
He cnig, A4onycKaTy 40 npunaay
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NONEPEAXEHHA LLOAO BCTAHOBJIEHHA

JdyxoBa wada moxke OyTM po3TawoBaHa Bropi B KOMOHi abo nig,
CTinbHULElO.

Mepepn KpinneHHAM cnig 3ab6e3neuymTn Xopoly BEHTUAALiIO Y BiACiKY,
[0 AKOrO BCTQHOB/IOETHCA Ayx0Ba wWada, wob 3abe3neynty HanexHy
LUMPKYANALIO CBi*KOro MoBiTPA, HeobxiAHOro ANA OXO/NOAMEHHA Ta
3aXMCTY BHYTPILWHIX YaCcTMH. 3p06iTb OTBOPM, 3a3HAYEHI Ha iNtOCTpaLiAX,
3rigHo 3 TMnom 3’egHaHHA. na npuKpinaeHHs ayxosoi wadu Ao mebnis
060B’A3KOBO BUKOPUCTOBYMTE MBUHTU, AKi MOCTAYaOTbCA 3 NPUIALOM.
Ona ekcnnyaTtauii npuaagy 3 HOMiHalbHUMKW 4acTOTaMM He MOTPibHI
AOAaTKOBI Aji abo HanalTyBaHHA.

3a60pOoHEeHO BCTAHOBAKOBATU NPUIAL 33 A4EKOPATUBHUMU ABEPLATAMMU,
OCKIiNIbKM LLe MO}Ke NpuU3BecTn 40 neperpisaHHA.

Mig 4yac BcTaHoOBNEHHA AyxoBa wWada Mae b6yTu BiakNO4veHa Bif,
eNleKTpoMmepeKi.

AKWO p[NnA  YyCYHEeHHA HecnpaBHOCTEM, WO BUMHUKAW  BHACAIAOK
HenpaBW/IbHOrO BCTAaHOBAEHHA, NOTPIGHA gonomora 3 60Ky BUPOOHMKA,
i He nepeabayeHo rapaHTieto. MpodecinHuii KBanidbikoBaHUI NepcoHan
Ma€ AOTPUMYBATUCH iIHCTPYKLLM 3 YCTAHOBNEHHS.

HenpaBunbHe BCTaHOB/IEHHA MOXe MNpPU3BECTU A0 MOLWKOAMKEHb
MailHa abo TpaBMyBaHHA NOAEN YU TBapWuH. BUPOBHWMK He Hece
BiZINOBIZ1a/IbHOCTI 3a TaKi NOWKOAXKeHHA abo TpaBMu.

BcTaHOBNEHHA NOBWMHHO 3A4iMCHIOBATUCA KBaNipiKOBAHUM TeXHIYHMM
cneuianictom, AKMN NOBMHEH 3HATK | AOTPUMYBATUCA 3aKOHIB, YNHHUX Y
KpaiHi BCTAaHOB/IEHHA, Ta iIHCTPYKLi BUPOOHMKa.

Micna po3nakyBaHHA NpUAaay 3aBXAM NepeBipAlTe KOro Ha BiACYTHICTb
MowWKoAKeHb. Y pasi BUHUKHEHHA Npobsiemun 3BEPHITLCA A0 CAyXKOu
NiATPMMKM Nepes yCTaHOBKOIO Ta He NiAK0YanTe Npuag, Ao AXKepena
XUBNEHHA.

Bmnaanite nakyBanbHi MaTepiann nepes eKkcnyaTauieo npunaay.

Mig 4ac BCTAaHOBJIEHHA HEe BUKOPUCTOBYMTE PY4YKYy ABEpUAT AYyXOBOi
wadu ans ii nignomy Ta nepemilLeHHs.

Mebni anA BCTaHOBNEHHA Ta NPWAEri A0 HUX NOBWUHHI BUTPUMYBATH
TemnepaTypy 95°C.

PekomeHAy€eTbCA BAArATM 3aXWUCHI PYKABMYKKM Mif 4ac MOHTAXKy, Wwo6
YHUKHYTU TPaBM Big, Nopisis.

He BcTaHoBnlOWTEe BWMPI6O Ha BIAKPUTOMY NOBITPI, Ae BiH MoXKe
niaaasaTnca BNAnBy atmochepHux GakTopis.

Len npunag npM3HaYeHN AN BUKOPUCTAHHA Ha BUCOTI HMXKYe 2000 m.
3HATM 3aXUCHi NNIBKU Ta PEeKSlaMHi HaKNenKM Ha NULbOBIA MOBEPXHI
AyX0BOi Wadu nepes NnepwiM BUKOPUCTAHHAM.
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NONEPEAXEHHA LLOAO ENEKTPUYHUX CUCTEM

PoseTka mae ByTM NpuMAATHOK A/1A HABAHTAXKEHHA, 3a3HAYeHOro Ha

€TUKeTLi, a TaKOX OCHALWEHOI Nig€AHAaHMM POBOYMM KOHTAKTOM

3a3emneHHA. MPOoBIgHMK 3a3eMIEHHA MAE »KOBTO- 3en1eHui Konip. Lo

onepavw,ito NOBUHEH BMKOHYBATK daxiBeLb i3 HaNEKHOK KBasidiKauieto.

MigKNOYEHHA 00 AXKepena }KMUBAEHHA MOXHA 34iMCHUTY 33 OMOMOTOH

lwTencenbHoi BWMAKM abo ¢ikcoBaHOi NPOBOAKM, BCTaHOBMBLUMU

6araTonoNOCHUIA BUMMKAY i3 pO34iNneHHAM KOHTaKTIB, AKUI BignoBigae

BMMOram Kateropii lll Wwoao nepeHanpyru, a TakoX 34aTeH BUTPMMYBATH

MaKCMMasibHe Mig'eAHaHe HaBAHTA)KEHHA Ta 33a40BOJIbHAE BUMOTU

YMHHOrO 3aKOHO4,ABCTBA.

Y pasi HECYMICHOCTI pO3eTKM Ta WTENCENbHOI BUIKM Npuaagy Nonpocite

KBaNipiKOBAaHOTO eNeKTPMKA 3aMiHUTU pPO3EeTKY Ha iHWY AgeTanb

npuaaTHoro Tuny. Bunka M po3eTka MaoTb BiAMNOBIAATU YMHHUM

HOpMaM KpaiHu, Ae 34iNCHIOETbCA BCTAHOB/IEHHS.

’KoBTO-3eneHnlt Kabenb 3azemneHHA He MA€E nepepmBaTvcA 3a

[OMOMOro0 BMMMKAYa. PoseTka abo aBTOMATUYHWMI BUMMKaY, AKi

BMKOPUCTOBYIOTbCA ANA 3'€AHAHHA, MaloTb OyTM NerkoaocTynHuMM

nicaa BCTAHOBJ/IEHHA Npuaaay.

Y BUNaaKy NOWKOAKEHHA Kabento X KUBNEHHA ANA YHUKHEHHA MOXKANBOI

Hebe3nekn Moro 3amiHy Mae NPOBOAUTM BUPOBHWK, MOro CepBiCHUM

npeactaBHUK abo ocobu 3 noAibHoto KBanidiKalieto.

[Onabynb-aKoro pemMoHTy 3BepTanTeca iMie A0 Biaainy o6cnyrosyBaHHsA

KNIEHTIB | BUMaraiiTe BUKOPUCTAHHA OPUTiHANbHUX 3aMacHUX YacTUH.

Mepw Hi*k npoBOANTM Byab-AKi poboTM UM 06CNYyroByBaHHA NpUaay,

Bif'eAHalTE MOTO BiJ, Mepeski eNeKTPOXKMBAEHHA.

A MNONEPEOXEHHA. Nepea 3amiHOKO TaMMNOYKM NepeKoHanTecs, Wo

npunag BUMKHEHO, OO YHUKHYTU MOK/IMBOTO YPAXKEHHA €NEeKTPUYHUM

CTPYMOM.

Mepll Hi*K AeMOHTYBaTW 3HIMHI AeTani, NoTPibHO BUMKHYTU AYyXOBY

wady. Micna ounWeHHA BCTAHOBITb iIX Ha Micue 3rigHO 3 iIHCTPYKLiaMMU.

3acTocyBaHHA byab-AKOro enekTponpuaagdy nepenbavae OTPUMAHHA

NeBHUX OCHOBHMX NPaBW, AKi 3a3HAa4YEHO HUXKYeE:

— He TArHiTb 3a Kabenb KMBNEHHA ANA Bif'€AHAHHA Npwunagy Big,
JyKepena *KUBJIEHHS.

— He TopKanTeca npunagy MOKpMMM pyKamu abo Horamm.

— 3aranom He peKOMEeHAYyeETbCA  BMKOPMUCTOBYBATM  agantepw,
eNeKTPUYHI Po3ra/ly»KyBauyi i1 NoaoBKyBa/bHi Kabeni.

— Y pasi HecnpaBHOCTI Ta/abo HeHanexxHoi PoH6OTN BUMKHITb Npunag, i
He HamaralTeca po3ibpatu Moro.

© nNPUMITKA. Ockinbku moske BMHUKHYTM noTpeba B TexHiYHOMy
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obcnyroByBaHHi  AyxoBoi Wwadu, AOUINbHO 3aAUWKUTU  AOCTYMHOM
OEeMOHTaXKy 3 nonepesHbOro Micus.

Byab-AKMA pPemMoHT, BCTAHOB/IEHHS Ta TexXHiYHe 06C/AYyroByBaHHA,
BMKOHaHi HEHaNEeXHUM YNHOM, MOXKYTb CTBOPUTU Cepiro3Hy Hebe3sneky
ONA KOpUCTyBaYa.

KomnaHia-BMpOBHMK LM 3aABJIAE, LLLO HE HeCe XKOAHOI BiANoBiAaIbHOCTI
338  npami  uM  Henpami  30UTKKW, CAPUYMHEHI HEenpaBUIbHUM
BCTAHOBNEHHAM, obcnyrosyBaHHAM abo pemoHTOM. Kpim TOrO,
KOMMaHiA He Hece BiANoBiAa/IbHOCTI 32 36UTKK, CNPUYMHEHI BiACYTHICTIO
abo nepepuBaHHAM CUCTEMW 3a3eMNEHHA (HANpPUKAA4, YParKeHHs
€NeKTPUYHMUM CTPYMOM).

A OBEPEXHO! [NA YHUKHEHHA Hebe3neKn BHACNi4OK HEHAaBMMUCHOIO
CKMAAHHA Tepmo3anobiKHMKa 3abOPOHEHO 34iMCHIOBATU KUBEHHA
npuaaay 3aA0noMOro 30BHILHbOTO MPUCTPOO 3 BUMUKAYEM (30KPEMA,
Tanmepa) abo nig'eaHyBaTN NpUAaL 40 MEpPEXi, AKY perynsipHo BMUKAE
Ta BUMMKAE KOMYHa/IbHE NiANPUEMCTBO.

Mpunag He NpU3HAYeHUI ONA BMMKAHHA MOro 30BHIiWWHIM Talmepom
ab0 OKpemMoro CUCTEMOIO AUCTAHLIMHOTO KepyBaHHA.

EKCNJTYATALUIA TA OBCJ/ZTYTOBYBAHHA

JIoTOK pnA Kpanenb HAKONMUYE 3anMLWKKW, AKi CTiKaloTb Nig yac
NPUroTYBaHHA.

Konn Bu posmiwyete noanoH abo citky Airfry Ha 6i4HMX CTinKax,
nepekoHamTecs, WO KOPOTWWUIM Bigpi3oK 60Ky (MiXK 3ynuMHKoOK Ta
KPaHbOIO TOYKOM) CNPSIMOBAHUIA ycepeamHy nidi. AKWO Ha ciTui €
[leKopaTUBHA MeTaneBa CMyra, 3BEpHiTb yBary Ha Te, Wob po3micTuTu
iT 30BHI nevi, wWob 6yno BUAHO Ta YMTabenbHo norotun bpenay. Ans
NPaBWIbHOTO PO3MILLEHHA 3BepTalTecA TaKoXK [0 300paxeHHA B
po3aini “Akcecyapun” Lboro nocibHMKa 3 ekcnayaTauil.

He BMKOpUCTOBYITE }KOPCTKI abpa3mBHi 3acobu ansa ynieHHs abo rocTpi
MeTaneBi CKPebKM ANA OYMLLEHHA CKNA ABEPUAT Nedi, OCKiNbKN BOHU
MOYTb NOAPANATM NOBEPXHIO, LLLO MOXKe NPU3BECTM A0 PO3OUTTA CKAa.
BMKOpUCTOBYITE NMLIE TEPMOLLYM, PEKOMEHA0BAHUIM ANA LLET AYXOBOi
waodwm.

Mig yac NpUroTyBaHHA XKi BONOra MOXe KOHAEeHCyBaTUCA BcepeauHi
Kamepu ayxoBoi wadu abo Ha ckni aBepuAT. Lie HopmanbHuii cTaH. LLLo6
3MEHWNTN Lelh edeKT, 3adekanTte 10—15 XBUAMH MicNA BBIMKHEHHSA
KUB/IEHHA, MepLll Hi*K MOKNAacTU Ky BcepeAuHy AyxoBoi wadu. Y
byab-AKOMY pasi KOHAEHCaLis 3HWMKAE, Koan ayxoBa wada pocArae
TemnepaTypu NPUroTyBaHHA.

[OTylATe OBOYI B EMHOCTI 3 KPULLKOK 3aMiCTb BiAKPUTOrO AeKa.
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e He 3anuwaiTe ixy BcepeaAnHi ayxoBoi wadwm nicna npmurotyBaHHA GinbLu
HiXK Ha 15—20 xBnauH.

e TpuBanui 36ii }KMBNEHHA HA eTani NPUroTyBaHHA iKi MOXKe NpMU3BeCcTH
00 HecnpaBHOCTI MOHITOpa. Y UbOMYy BMMNAAKY 3BEPHITLCA A0 CAYKOU
NiATPMMKM KNIiEHTIB.

o A NONEPEAXEHHSA. He BUCTMNAITE CTIHKM SyXOBOI LA aNtOMIHIEBOIO
¢$onbroto abo ogHOPa30BMMU 3aXUCHUMM EJIEMEHTAMMU, LLLO NPOAA0TbCS
B MarasmHax. AntomiHieBa ¢onbra abo 6yab-AKUA iHWKMA 3aXUCHUI
maTepian, Wwo 6e3nocepeHbO KOHTAKTYE 3 rapsAvYold eMasfito, MoXe
pO3NNaBUTUCA Ta 3iNCYBaTU eMasib Ha BHYTPILWHIX MOBEPXHAX.

o A NONEPEAEHHA. Y OAHOMY pa3i He 3HiMalTe yLWinbHeHHA
ABEPUAT AYX0BOi Wadwu.

e A OBEPEXHO! He OONMBaNTe BOAY Ha [AHO Kamepu nig, uyac
NPUroTyBaHHA ki abo Konu ayxosa wWwada rapsaya.

o A NONEPEAMEHHA: He knagitb XXy 6e3nocepegHbO Ha peLiTKK
[YXOBKU. 3aBXAM BMKOPUCTOBYMTE MepramMeHTHUA nanip Ta/abo
BiANOBIAHI AEKA YM CKOBOPIAKM.

e BumuiiTe BCce nNpunagaAa nepej MNeplwMM  BUKOPUCTAHHAM i3
3aCTOCYBaHHSIM PO34YMHY rapavoi Boam 1 MUAHOI pianHu.

MONEPEAXEHHA (*ANA NETKOro NPUroTyYBAHHA HA NAPI)

NONEPEOXEHHA:

Pu3MK onikiB Ta MOWKOAXKEHHA Npuaay: nig 4Yac BUKOPUCTAHHA GYHKUT

napu BMBI/IbHEHA Mapa MOXKe CNPUYNHUTK onikn: ObeperkHO BiaKkpuBaiTe

ABepuUATa, WOoO YHUKHYTM TPAaBM NiC/1A BUKOPUCTAHHA QYHKLLIT NPUroTyBaHHA

Ha napi.

* BuKopucTOBYMTE AULIE NUTHY BOAY ANA 3aNOBHEHHA AHA Kamepw nif
Yac GYHKLiT NpUroTyBaHHA Ha napi.
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2. BCTYMNHA IHPOPMALIA NPO BUPIb

2.1.0rnag NnPOAYKTY

2.2. NPUNAQAA
Metanesa pewitka

. NaHenb KepyBaHHA
Homepwu micub Ha noaunuax
. Mertanesi pewitkun

Aeka

Kpuwka BeHTUAATOPA
[Bepusara gyxosoi wadn
BiuHi ApoTAHI pewiTku

(3@ HaABHOCTI: TiNbKK ANA
NAacKoi Kamepw)

8. TenecKoniyHi HaNpPAMHi

9. CepiiiHuit Homep i QR-Kopf

NousrwNe

3anuwiTb TYT cepiiHWiA HOmep cBOro BWpoby AnsA
N0/a/1bWOTO BUKOPUCTAHHA.

TnubokKe aeko

PewiTka B Ayx0BLi — L 3HIMHA Ta perynboBaHa
nonnuA, AKa NIATPUMYE KYXOHHE HAUYMHHA i
MOKe OyTWM HaNawToBaHa HAa Pi3HYy BUCOTY
LA pPi3HUX NoTpeb nNpuroTyBaHHA. He Knagditb
Ky 6e3nocepefHbO HA Hel; HATOMICTb
BMKOPMCTOBYMTE nNeprameHTHUI nanip abo
BiANOBIAHI AeKu.

[eKo ans BUNiKaHHA (NUlWe 3@ HaaBHOCTIY)

fMMboke p[eKo igeanbHo nigxoautb  ANs
NpuUroTy- BaHHA CTPaB, fAKi CKNajaloTbCA 3
AeKiNbKox wapis abo 3 foAaBaHHAM PiaVHM,
TakMX AK 3anikaHkM abo cMakeHMHW. Moro
rMmbuHa 3abesneuyye 6aykaHy KOHCUCTEHLiO
NPUroTOBaHUX y HbOMY CTPaB.

BucyBHi HanpAmMHI (n1we 3a HaABHOCTI¥)

[eKko p[nAa BUNIKaHHA igeanbHO nNigxoauTb
ONA  PIBHOMIPHOTO MigpyM'IHEHHA HUXHbOI
YacTWHK, WO pPobUTb KOro iaeanbHUM Ans
ne4ymBa i TicTeYOK 3aBAAKU MOro HErNMBOoKIN Ta
NAOCKi KOHCTPYKUii. Kpim TOro, posmileHHs
MOro nif pewiTKow ANA NPUTrOTYBaHHA TXi
aonomoxe 36upatv  Kpanai Ta  3anobirtm
6e3nagy B AyXOBL,.

BucyBHi HanpamHi ans  gyxosoi wadu €
NoNIMLUAMM, AKIi MOXKHa BMCYBATH, WO CNPOLLYE

pPO3MilLeHHA W BWIMAHHA npeameTiB 6e3
HeobXifHOCTI MPOCOBYBAaTU PYKU TNMOOKO
BCepeAMHy rapsvoi ayxosoi wadu. BoHu

niaBuLLyoTb 6e3neKy, cTabiNbHICTb Ta MOXKYTb
6yTu BigperynboBaHi Ha Pi3HUX PiBHSAX.

1) UA 10



BiuHi gpOTAHI HaNpPAMHI (AM1LWe 3a HaaBHOCTI*)

PosTawoBaHi no o6bugBa 60KM Kamepu
ayxoBoi wadu 6iYHi HanpAMHI NpusHayeHi
ANA PO3MILLEHHA AEeKO Ta pewiTok nig 4ac
NPUroTyBaHHA.

H-Lab Tray — pexxum 6ap6ekio
(nnuwe 3a HaABHOCTI*)

MNetnis ¢yHKLI,i€I0 nNNaBHOro 3aqMHeHHﬂ/
BiAYMHEHHA (NMLWe 3a HaaBHOCTI*

L

MeTni 3 ¢YHKUiED NNAaBHOrO 3ayMHeHHa /
BiJUMHEHHSA  KOHTPOJIIOIOTb  PyX [ABEPLAT,
3abe3neuvyroumn NaaBHiCcTb Xxody Ta 3anobiratoum
3ax/10MyBaHHI0.

H-Lab Tray — pexxum NAPU
(Mvwe 3a HasBHOCTI)

Onykna popma nigxoAnTb ANA NPUrOTYBAHHA HA
rpuni B AyxoBii wadi 3a BUCOKOI TemnepaTypu
(220°), po3BonAtoumM rotysatu 6apbekio HaBiTb
YO0Ma 3 HEBE/IMKOI KiNbKICTIO AMMY 3aBAAKMK
APEHaxy XUpy Ha AHi geKo.

KaTtanituuHi naHeni (nnwe 3a HaaBHOCTI*)

YBirHyTa ¢dopma 3abesneyye nNpaBubHY LMpP-
KYNALWil0 BONOMKM, WO YTBOPKETLCA Nig 4ac
NPUroTYBaHHA TXKi, NiATPUMYIOYM BUCOKUN
piBEHb BONOrOCTi CTPaBMW. 3aN1€XKHO Bif, KiNbKOCTI
BOAW, HAaAUTOI Y AeKo, BUnge binbw cyxa abo
“gonora“ cTpasa.

Katanituuyni Kpuwka BeHTunaTopa
(nvwe 3a HaaBHOCTI¥)

CneuianbHi NOKPUTI eManato naHeni MaoTb MiKPOMOPUCTY CTPYKTYPY NOBEPXHi AN NePeTBOPEHHA

KMPY Ha rasonofibHi peyoBWMHW, fAKI NEerko BUAANAKOTbLCA.

Cnip 3amiHMTM Yepe3 3 poKwu

BMKOPMCTaHHA (32 yMOBM 2/3 LMKAIB NPUrOTYBAHHA HA TUXAEHD).
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[eko-aepoppuUTiopHULA (NULLe 33 HAaABHOCTI)

[eko-aepodpuTiopHnLA 3abesneuye
piBHOMipHUI, 3 TpbOx 6OKiB, BNAWB rapA4oro
NnoBiTPA Ha NPOAYKTM, BHACNIZOK 4YOro 30BHiI
BOHM CTatoTb HiNbL XpyCTKMMU, 36epiratoum npu
LbOMY HiXKHICTb ycepegmnHi. MoxHa [0AaTKoBO
PO3MICTUTU AEKO ANA BUMIYKM HA piBHi L1 gna
360py cokie abo NaHipyBaHHsA.
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UA: He knagiTb iy 6e3nocepesiHbo Ha peLliTKu AyXOBKWU. 3aBX AWM BUKOPUCTOBYIMTE NeprameHTHUI nanip
Ta/abo BiANOBIAHI fEKa UM CKOBOPIAKK.
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2.3. MAHENIb KEPYBAHHA

[aHi npo HMU3bKe eHeprocnoXXueaHHa BignosiaHo ao Pernamenty Komicii (EC) 2023/826
CnorknBaHa MOTYKHICTb BUPOOY B peXXMMi O4ikyBaHHA 3 BigobpaxkeHHAM iHbopmauii abo ctaHy: 0,8 BT
Yac, nicnA 3akiH4eHHA AKoro obnagHaHHA aBTOMATUYHO NEPEeXOAWTb Y PEeXMM O4YiKyBaHHA 3
BigobpakeHHAM iHbopmaLii abo cTaHy: 20 xB
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®YHKUIT Ta paHXKyBaHHA GYHKLL MOXKHA 3MiHIOBATU 3a1€XKHO Big moaeni.

Pyuka Bubopy pyHKLN

[onoBHe meHI0

Talimep

CsiTnogiogHuit gucnnen

KHonka “natoc” (+)

KHonka “miHyc” (-)

Pyuyka HanalwTyBaHHA TemnepaTypu

NoukwNeR

OCHOBHI ®YHKLIT
[Oucnneli mae 3 0OCHOBHI QyHKLT:

Cumson DyHKLiA Onuc

HaTucHitb oguH  pas, wob aKTuByBaTh

6/10KyBaHHA BI iTelt, ABivi 06 oTpumaTun
[onoBHe meHO Y AA » ABIL .u.|, p .
1— [ocTyn Ao vacy Aobwu, Tpudi AN Ty4YHOCTI
byauNbHMKA Ta YOTUPU pasu ANs  pexumy
peryntoBaHHA ACKPABOCTI.

MeHto Talimepa NPUroTyBaHHA, [JBa pasuM Ana  Talimepa

@ HaTucHiTb  oAuH pas  AnAa  TPMBANOCTI
3BOPOTHOrO BigNiKy

Hatuckate Ui KHOMKM, wob 36inbwuntn/

3MEHLUWTU 3HaYeHHs abo

+ i/ aKTMBYBaTW/AeaKTUBYBATU GYHKLIIO B pexmnumax
peryntoBaHHA. YTpUMyITe + NPOTATOM 5 CEKYHA,

o6 aKTMBYBaTU Yac gobwu Ha aucnnei.
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3. NEPEA MNOYATKOM

3.1. IHGOPMALIA ANA NOYATKY POBOTU

Konu Bu Bneplie BmuKaeTe ayxosy wady, BU MOXKeTe NOMiTUTM aum. He xBunwoiTecs, npocto
3a4eKailTe, NOKM AUM PO3BIETLCA, NEPLU HiXX BUKOPUCTOBYBATU Niy.

AK npauytoe ocBiTAEHHA

Kamepa payxoBoi wadu OCBITAOETbCA OfHiElD abo aAeKibKoma namnoyvykamu, sAKi 3a3Buyai
BMMKAOTbCA LLLOPa3y, KON 3aNyCKAETbCA QYHKLIA NPUFrOTYBaHHA.

AIK Nnpavoe BEHTUNATOP OXONOAMKEHHA

BEHTUNATOP OXONOAKEHHA BIANOBIAAE 33 PO3CitOBAaHHA Tenna, 3anobiraHHA 3aHaATO BUCOKOMY
HarpiBaHHIO Ayx0BOi Wadwu i HABKOULWHBLOIO CEPELOBULLA, @ TAKOXK 33 3aXUCT KYXOHHUX NpuUIagis
Bif, BN/IMBY BMCOKMX TemnepaTtyp. BiH npautoe nig vyac ta Nicna uMKAy NpUroTyBaHHA 3a7€XHO Bifg,
BHYTPILLIHbOI TEMNEPATYPU AyX0BOi Wadu.Konn BEHTUNATOP OXONOLKEHHA NPALLIOE, BiH 3a3BMUYal
reHepye nerkuit ryn abo AsvkyaHHA. By TakoK moxkeTe MOMITUTM Tenaui MOTiK NOBITPA, WO
BUXOAMTb i3 3a30py MiXK ABepuATamMM AYXOBKU Ta NAHEN/IO KePYBaHHA.

3.2. NEPLUE BUKOPUCTAHHA
Konu npunag BMMKaEeTbCA Beplue, NeplmMm KPOKOM € BCTAHOBAEHHA Yacy Ao6u.

e HANALUTYMATE TAMMEP: Ha aucninei Bigobpasutbca “OFF” (BUMKHeHO). HaTUCHITL “+”, Wwo6
HaNalWTyBaTVU NOTOYHY FOAMHY. 3aueKaiiTe 5 CeKyH/, ANA NiATBEPAKEHHA.

+
I

>+
o]

3A4 ) b
MIATBEPANTU, ABO HATUCHITb
FO/IOBHE MEHIO

HAJTALLTYBATU

3.3. NONEPEAHE OYULLEHHA

OumCTITb AYXOBKY Nepes nepwmnm BUKOPUCTAHHAM. MpoTpiTh 30BHILWHI NOBEPXHi BOJIOrO M’AKOO
TKaHWHO0. BuMuiiTe Bce npunaaan Ta npoTpiTb BHYTPILLHIO YaCTUHY AyXO0BOi WadM i3 3aCTOCYBAHHAM
PO34YUMHY rapAYoi BoAM M MUAHOI PiANHU. YCTAaHOBITb MaKCMMabHy poboyy TemnepaTypy NOPOXKHbOT
ayxosoi wadu npmbansHo Ha 1 roguHy, Wwob BMAannTKM BCi CTilKi 3anaxn HOBOro BUpPooOY.

7
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4. EKCMNNYATALIA BUPOBY

4.1. NPUHUMN AIi BUPOBY

YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 4YXOBOI LWA®U

o6 yBiMKHYTU Ayx0BY Wady, NOBEPHITb NepemuKay GyHKLIN (3a roAMHHMKOBOIO CTPIIKOK/NPOTH
roANHHUKOBOT CTPiNKKM) | BUBepiTh nporpamy. o6 BUMKHYTK Ti, BCTAaHOBITb Nepemunkay GyHKLiN y
nonoxeHHa “0”.

YBIMK BVMK
N, N,
& o & bd
- [ - Er
88 [E=] 488 &=

>
[Ta)
HANALLUTYBATU NPOrPAMY NMPUTOTYBAHHA §
MoBepHiTb nepemuKkay ¢yHKUiK, Wwob BMbpaTM nNOTPiIBHY nporpamy, i MNOBEPHITb MepemuKay [
TemnepaTypw, Wob BCTAHOBUTU TEMMEPATYPY. %
<
=
s
HAJALTYBATU HAZIALLUTYBATU =
0 . g
b @ /%0 w
I ok - :
250 ; \‘ 100
Cl':l \EC& E , N i
[ 200 '140‘ 150
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FONI0BHE MEHIO . o
BigKpuiiTe ronoBHe MeHI0, HaTUCHYBLIKM :—— . HaTUCKalTe = CTifIbKM pasiB, CKiNIbKM NOTPiI6HO, W06
YBilTW [0 HACTYMHUX HANALITYBaHb:

& BNOKYBAHHS BIA, AITEN
Ls dyHKUia no3Bonse 3abnoKyBaT eKpaH, Wwob 3anobirtn 6yab-akomy HebaxKaHOMY BUKOPUCTaHHO
HenoBHONITHIMK.LLLo6 akTMBYBaTN 6/10KYBaHHA eKpaHa, HAaTUCHITb “[010BHE MeHIO” OAMH pas, a NoTiM
HaTUCHITL “+”, Wwob nigTBepanTn dyHKUi0.LL06 neakTMBYBaTM 610KyBaHHA, HATWUCHITL “loN0BHE
MeHt0”, @ NOTiM HaTUCHITb “-”.

Akmusysamu
= + + = ﬂt
©) — - |® '
PEXXWNM OYIKYBAHHA HATUCHITb
Jeakmusgysamu
= + = + |= +
® — |® . ON -
HATUCHITb HAJTALLTYBATU C : HATUCHITb
© nPyMITKA:
Pexkum 610KyBaHHA Big AiTei: AKWO 6/10KyBaHHS aKTUBHE, a py4YKa BMbopy yHKLi nepebyBae B
nonoxeHHi «0», KHONKKW AWCNies He NpaLBaTUMyTb, OKU 6/10KyBaHHA He byae AeaKTUBOBAHO.
HaBiTb AKLLO py4YKa BUH6OPY OYHKLIiM NEpPeMMNKAETLCA B iHLLE MONOMKEHHS, HarpiBadi Ta
TYpHOBEHTUNATOP HE NPALIOBATUMYTb.
Pexkum 610KyBaHHA Knasiw: AKLWO 6/10KyBaHHA aKTUBHE, a py4YKa BUbopy yHKLi nepebyBae B
NONOXKEHHI, BigMiHHOMY Big, «0», MLLIe KHONKW AWUCNes He NPaLoBaTUMYTb, OKU 6/10KyBaHHA He
byae feakTMBOBaHO. AKLLO py4YKa BUH6oPY GYHKLIA NEPeMUKAETLCA B iHLLE MNONOMKEHHS, MPUCTPIl
npavtoBaTme BiANoOBIAHO A0 BMBpaHOi nporpamu.
HANALWUTYBAHHA TOOUHHUKA

[o3sonae ?I»ﬂiHFOBaTM yac gobw. o
HaTucHiTb =, w06 yBiiTK B [0N10BHE MEHI0. HaTUCHITb \== CTiNbKK pasiB (X2), CKiNbKK NOTPi6HO, W06
Bubpatn “Time of day” (Yac fobu). MoTim BUKOpUCTOBYIATE “+/-” ANA PeryNioBaHHA 3HaueHHA. [nA
niaTBEPAKEHHA 3aYeKaiTe 5 ceKyHa abo HAaTUCHITL [0/10BHE MEHI0 | OAMH pa3

+ |= 15 +

\

AYEKAMUTE 5 CEKYH/, LLIOB

HATUCHITb x2 HANALLTYBATU MIATBEPANTW, ABO HATUCHITD
TOZIOBHE MEHIO

oI'IPMMITKA: [yxoBa wada 3a 3amoBYYyBaHHAM HasnawToBaHa Ha ¢opmat “24 roamuun”. LLo6
nepenTtny

dopmart “12 roamH”, yTpumyiite “+” npoTarom 5 cekyHa, nepebyBatoun B peXKMMIi OYiKyBaHHA. 3pobiTb
Te XK came, Wob nosepHyTUCA A0 dopmaTy “24 roanHn”.
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< F'YYHICTb CUTHANY

flo3Bonse 3MiHIOBATU NYYHICTb CUTHANY NOMEPEANKEHHS.

HaTucHiTb \= , wob ysiiT1 B [0/10BHE MeHI0. HaTUCHITb CTiNbKK pasiB (x3), CKiIbkK NOTpibHO, Wwo6
BMbpaTh “lyuHicTb curHany”. Ha ancnnei 3’asutbea “b-01". Lindpu BiaobparkatoTb piBeHb iIHTEHCUBHOCTI
3BYKY, KM MOXHA peAarysaTi 3a 4OMOMOrOio “+/-". Ona nigTBEpAMKEHHA 3a4eKanTe 5 cekyHa abo

HaTUCHITb MEHIO \— OAMH pas.

o

AYEKAUTE 5 CEKYH/, WWOB
HANALLUTYBATU NIATBEPAUTU, ABO HATUCHITb
TONOBHE MEHIO

HATUCHITbx3

30 ACKPABICTb OUCNNEA

[o3Bsonse 3IN|_iHlOBaTVI ACKPABICTb TOHY AMCNena AyXoBoi wadu.

HaTucHiTe \—= , wob ysiiTn B [0N0BHE MeH. HaTUCHITb CTibKM pasis (x4), CKinbKM NoTpi6HO,
wob Bmbpatn “Ackpasictb gucnnesa”. Ha agucnnei 3'asutbea “d-01”. Undpu BiaobparkatoTb piBeHb
{HTEHCMBHOCTI AICKPaBOCTi, AKWUM MOXXHa_pejiarysati 3a AO0MOMOroi0 “+/-”. Ona nigTBepasKeHHA

3ayeKaiTe 5 cekyHZ abo HAaTUCHITb MEHI0:—— OauH pa3

>
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+
I

AYEKAMTE 5 CEKYHA, LLIOB
HATUCHITb x4 HANALLUTYBATU NIATBEPAUTU, ABO HATUCHITb
FONOBHE MEHIO
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MEHIO TAUMEPA
Biakpuiite meHto Timer (Taimep), HaTUCHYBLUK @ . Hatuckanre ® CTiNbKM pasis, CKiNbKM NOTPIOHO,
o6 yBiNTM A0 HACTYMHMX HAaNALWTYBaHb:

@TPVIBAI'IICTb FOTYBAHHA

[lo3BoNsE nonepeaHbO BCTAHOBUTM Yac NPUroTyBaHHA, HEObXiAHWI Ana BMbpaHOro peuenTa.
AKTUBALLIA: HaTUCHITb @ , Wob yBiTK B meHio Timer (Talimep). MoTim BUKopuctoByiTe “+/-” ana
peryntoBaHHsA 3HaYeHHA. Jna niaTBepArKeHHs 3avekainTe 5 cekyHa abo HaTUCHITb “MeHto Talmepa”.

+
I

3AYEKAMTE 5 CEKYH/, LLIOB
NIATBEPONTU ABO HATUCHITb
MEHIO TAVIMEPA

HATUCHITb HANALWTYBATH

3BOPOTHUI BiANIK MOYMHAETHCA, KOIM BCTAHOB/AEHO Talmep. Mig yac $asm NpuroTyBaHHA MOXKHA
3MIHUTM 3HAYEHHA TPMBANOCTI, NepeiwosLn B pexkum “Cooking duration” (TpuBanicTb NpuUroTysaHHsA)
Ta BUKOPUCTOBYIOUM “+/-". KON TpUBaNicTb 3aKiHUMTbLCA, Ha gucnei 3’aBuTbea Hanuc “End” (KiHel.l,ta5
LWo6 3ynuuutn “Cooking duration” (TpuBanicTb MPUroTyBaHHsA), yTPUMyNTE KHOMNKy “Taimep”

“n

npotarom 3 cekyHz, abo CKMHbTE 3HaYeHHA TaliMepa, BUKOPUCTOBYOYM

Konu roTyBaHHA 3aBepLueHO:

1. Ha pucnnei 3’autbes Hanuc “End” (KiHeub) i nponyHae curHan nonepeaeHHs npotarom 30
CeKYHA, AKLLO ioro He byae ckacoBaHo.

2. HaTucHiTb KHOMKY “Tarimep” ® o6 ckacyBaTv curHan nonepeaskeHHa. “End” (KiHeub) 3HMKHe 3
AWCnen, HAaTOMICTb BifLo6Pa3nTLCA MOTOUHMI Yac Jo6u.

0 NOMNEPEAMEHHA: Tenep ayxosa wada B pyyHOMY pexunmi, GyHKLUjiA AyxoBoi wadu Ta KomyTaTop
TEPMOCTaTa TaKOX NMOBUHHI BYTW BUMKHEHI, AKLLO Hi, yXOBKa byae HarpiBaTucA.

o MPUMITKA: CurHan nonepearKeHHs byae BUMKHEHO HAaTUCKAHHAM Byab-AKOi KHOMKM, KPiM KHOMKM
Tanmepa , MPU UbOMy Ha aucnaei 3annwuntbes Hanuc “End” (KiHeup), a AyxoBKa 3anuwWmMTbCA
HenpawoYoH.

1) UA18



(2 TAMMEP 3BOPOTHOTO BIAJIIKY

[lo3BONAE BUKOPUCTOBYBATY AYXOBY LWady AK BYAUNbHUK.

AKTUBALLIA: HaTUCHITb ® , Wwob yBinTM B meHto Timer (Taimep). HaTuckaliTe @ CTiNbKK pasiB
(x2), ckinbkn noTpibHO, wWo6 BMBpaTM “Minute minder” (Talimep 3BOpOTHOro BiAiKy). MoTim
BMKOPUCTOBYMTE “+/-” AnA perynioBaHHA 3HaveHHA. J1A NiATBEpAXKEHHA 3adeKaiTe 5 cekyHa abo
HaTUCHITb “MeHto Talimepa”.

+
11

3AYEKAWMTE 5 CEKYHA, LLIOB
NIATBEPOUTU ABO HATUCHITb
MEHIO TAMMEPA

HATUCHITb
X2

HANALITYBATU

Micnha 3aBepLlUEHHA 3BOPOTHOrO BiaNiKy:

1. Ha aucnnei 6aumatume nikTorpama 6yp,V|anV|Ka®:i 3BYKOBMI CUrHaN nyHaTMme npotarom 30
CEKYHA, AKLLO oro He byae cKacoBaHo.

2. HatucHiTb 6yab-AKy KnaBiwy, wWob cKacyBaTM curHan bOyaunbHUKa. MOTOYHMI Yac [o6wu
BifJoOparkaTumeTbca Ha aucnnel. [lyxoBa wada nposoBKyBaTUME NPALLOBATH, [OKWU NiBY PYYKRY
He 6ysie NOBEepHYTO Y NonoxKeHHA 0.
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LLLo6 3ynMHWUTK Talimep, YyTPUMYIATE KHOMKY Talmepa @npomro:v\ 3 ceKyHA abo CKMHbTE 3HAYEHHS,
BMKOPWCTOBYOUM “-”.

IHOUKALIA CTAHY KOMYTATOPA AVXOBO'I' LIAPU

MNepemukay PpyHKLUiA NPUrOTYBaAHHA:

Konun nepemukay ¢GpyHKLiN NPUroTyBaHHA B AyX0Bil WwWadi noBepTaeTbca B byab-AKe 3 nonoxKeHb “ON”
(YBIMK), Ha ancnnei 3’ABnAeTbCA NiKTOrpama (PyHKLiA NPUroTyBaHHA YBIMKHEHA).

Mepemukay Temnepatypu:

AKWO TemnepaTypa AyXoBOi Wadu HUKYA 33 BCTAHOB/EHY TemnepaTypy, Ha Aucnnei 3’'ABNAETbCA
nikTorpama B (TepmocTaTt yBiMKHEHO).
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4.2. ®YHKLUIi NPUTOTYBAHHA

onuia WBMAKOro NONeEPEAHLOrO PO3ITPIBAHHA
4.2.1. CTAHOAPTHI ®YHKU|IT
© NPUMITKA. [ina dyHKLiN, AKi BUMaraoTb NonepeAHbOro posirpisaHHA, NepeKoHaliTecs, Lo Bce
npunaanAa sHaTe nigyac uboro etany. loTpMmynTech iIHCTPYKLiN Y TabauMLi HUMXKYe Woa0 nonepeaHboro
HarpiBaHHA. “TAK/LUBUAKE MEPEOHATPIBAHHA” o3Hauyae, wo nepeaHarpiBaHHA HeobxigHe, i €
MO/MUBICTb LWBMAKOro nepeaHarpisaHHaA; “HI” 03Hauae, Wwo nepegHarpiBaHHA HeLOCTYMHe, i Ky
noTpibHO BCTaBUTU B XOJIOAHY ,u,yxosky.onw nonepeaHit Harpis 3aBeplINTbCA, AUCMIEN MOYHE

Cumson

DyHKUIA

Po3mMopoxKyBaHHA

T°C 3a 3amo-
BYYBAHHAM
T°C pgianasoH

PekomeH-
fAoBaHe
NONOMKEHHA

nonuu,i

MonepepgHe
posirpi-
BaHHA

BeHTunATOp  3abesnedyye  UMPKynAuilo  NoBITPA
KIMHaTHOI TemnepaTypu HaBKOAO  3aMOPOMKEHUX
NPOAYKTIB, L,03BONAOYM im nosinbHO

po3mMopoxyBaTucA 6e3 3miHu cTaHy 6inKa B NPOAYKTaX.

BaraTopiBHeBMit

pexu
(***)

L3/L4
A1A OHOTO PiBHA
L2+L5
ONA LBOX PiBHIB
L2+L4+L6
ONA TPbOX PiBHIB

TAK

IOEAIBHUIA BAPIAHT [/1A  npuroTyBaHHA TOPTIB,
neyusa i niym (LWoHaMMeHwWwe Ha OAHOMY PiBHi).

Lle onTumaneHe pilWeHHA ANA NPUrOTYBaHHA Pi3HUX
cTpas.

MpuroTyBaHHA

3 BEHTMATOPOM
(***)

L2/L3/L4

TAK

IOEANBHO NIAXOAUTb ONA winoi Kypku, WMaTOYKIB
KYPKW, OBOYIB i BMMIYKM Ha OAHOMY PpiBHi 3
BMKOPMCTAHHAM KOMBIiHaLiT BEHTUAATOPA 3 BEPXHIM i
HVXXHIM HarpiBabHUMM eemMeHTaMm

3 BEHTUMAATOPOM

+Mapa
(***)

L2/L3/L4

TAK

IOEANBHO NIAXOANTb ANA: TopTis, Ne4nsa Ta 0BOYIB.

*ECO

L3/L4

Hi

IOEATIBHO NIAXOAWTL O/1A npuroTyBaHHA LWMATOYKIB
KYPKM, LiMX LUMaTKiB m'Aca, pubu abo AnaA 3anikaHHs.
PosTawyiiTe NOTOK ANA Kpanenb nig noavuelo Ana
36MpaHHA COKiB, WO BWTIKalOTb. [epeBepHiTb CTpasy,
KO/IM MUHe NON0BMHa Yacy ii NpUroTyBaHHA, 3a noTpebu.
Lia dyHKUiA NO3BONAE 3a0LLaAXKyBaTH eHeprilo nig, Yac
NPUroTyBaHHs, 36epiratoym ixy BONOroto Ta HixKHO'O.
MPUMITKA: Micna BcTaHOBNEHHA BaxkaHoi TemnepaTtypwm
il He MOXHa 3MeHWyBaTW B LM OYHKLi, LOKM He
3aBEpLIMTLCA NONepeAHE PO3irpiBaHHA.

Airfry

(¥**)

L4

Hi

IAEANIBHO  [A/1A:  npuroTyBaHHA  3aMOPOXEHUX
npoaykTiea abo naHiposaHux HanisdabpukaTis, AKi
3a3BMYall CMaxaTbCA.

3aBAAKM CNeLianbHOMY NiAAOHY rapaye NoBiTpA MoXe
PiBHOMIPHO PO3NOAINATUCA NO NPOAYKTaX.

RS

HwXKHI Harpis +
BEHTUNATOP

L3/L4

IAEAIBHO NMIAXOANTb AONA nuporis, Kiwis i TOHKOT
niLy 3 BEHTUAATOPOM | HUXKYMM HArpiBom.
Lle fgonomarae MNpuUroTyBaTh BEPXHIO YaCTUHY 3a
[,0NOMOrO0 HENPAMOrO BUNPOMIHIOBAHHA

*TpaauuinHa

L2/13

TAK

IAEANBHWIA BAPIAHT /1A npuroTysaHHa nuporis, xni6a,
neunsa, Kiwis (Ha O4HOMY piBHi 3 BEPXHIM i HUXKHIM
HarpisaHHAM).

*TpagwuinHa
+Mapa

(***)

L2/L3

TAK

|OEATIBHO NIAXOANTb AN18: xniba, uinmx wmaTkis m'aca
Ta pubu.

**Tounb

L6 oNnA TOHKMX
npoAaykTie L4 ana

TOBCTILWMX NPOAYKTIB

Hi

IOEANBHUA BAPIAHT ANA NPUroTyBaHHA BeAUKOT
KiNnbKoCTi KoBbac, CTeNKiB i ToCTiB.

HarpisaeTbca BCA 30Ha NiJ, €1€MEHTOM rpuna.
BUKOpUCTOBYWTE i3 3a4MHEHMMM ABepuaTamu. Y pasi
noTpebu nepeBepHiTh CTPaBy, KO MUHe ABi TPETUHU
Yyacy 3 noyYaTKy ii NpUroTyBaHHA.

Miva

L2/L3

TAK

IAEAIBHO MIAXOAMTb ANA BCix BnAiB Nium 3 abo bes
nonepeAHbOro posirpiBaHHaA AyxoBoi Wadu.

* BunpobysaHo 3rigHo 3i ctaHgaptom EN 60350-1 a5 BU3HaYeHHA NOKA3HMKIB i K/1acy eHeprocrnoXKMBaHHs.
**BUKOPUCTOBYWTE i3 3a4UMHEHUMM ABEPLATAMM.
***3anexHo Big Mogeni Ayxosoi Wwadw.

1]
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5. PEKOMEHAALIT 3 NPUTOTYBAHHA

© NPUMITKA. [Ona nuporis, Kiwis Ta iHWWX peuenTis, AAA NPUrOTYBaHHA AKUX NOTPIGHO

KaTteropia

Conopaka
BUMIYKa

BMKOPUCTOBYBaTM GopMu ab0 EMHOCTI Ha 2 PiBHAX, PO3MICTiTb Y LUIAXOBOMY NOPAAKY: BEPXHE AEKO 3
NniBoro 60Ky, a HUKHE A,EeKOo 3 NPaBoro HoKy.

Yac
Mone- NPUroTyBaHHsA
P Kinbkictb Mporpama peaHe Mpunagpa pna MonoKeHHa nicna
euent piBHiB NPUroTyBaHHA posirpi- NpUroTyBaHHA i noauui  nonepeaHbLOro
BaHHA posirpisaHHa*
(x8)
TpaguuiviHa . -
BaraTtopiBHEBUIN pexm*** 17OOC . L3 20-30
1 MpuroTyBaHHs 155°C Munbwe niaHoc L4 30-40
ManeHbKi 3 BeHTUNATOPOM* ** 140°C L 25-35
TicTeyka/ Tak
maddiHm 2 BaraTopisHeswuit pexun*** | 150°C an6;uweﬂi+élf:;) Ana L2+L5 35-45
3 BaraTopisHeBuit pexun*** | 145°C fubwe + flexo ana L2+L4+L6 40-50
BUNIKaHHA
TpaguuiviHa o -
o 1 BaraTopiBHeBUIN pesn*** 1282 MeTanesa pewitka+ tg :::8 28
BicksiTHI MpuroTyBaHHA 150°C bopma ana BuniKaHHA 0 20730
KOpKi 3 BEHTUNATOPOM™* ** Tak )
(26 cm @) M .
2 baraTopisHeBuit pexun*** | 150°C ETa/ieBa pewiTka L1+L4 40-50
dopma 4nA BUNIKaHHA
TpaguuiiHa o ~
BaraTopiBHeBUIA pesn*** 150,,(: . L3 30-40
1 n 150°C unbwe nigHoc L3 25-35
puroTysanHa 130°C L4 15-25
Meunso 3 BEHTUAATOPOM*** Tak
2 | BaraTopisHesnit peskn*** | 140°C fmbwe + fleko ana |5 5 50-60
BUNiKaHHA
1 TpaguuiiHa 190°C Munbwe nigHoc L3 25-35
LLlokeTtn Tak
2 BaraTopisHesuit pexun*** | 170°C Tnnbwe niaHoc L2+L5 35-45
MOE)KLUMp’ 1 TpaguuiiiHa 200°C| Tak Mnbwe nigHoc L3 20-30
CbKUW NYAWHT
MepeHru 1 baraTopisHeBuit pexn*** | 90°C | Tak unbwe niaHoc L4 80-100
MakapoH 1 TpaguuiiHa 150°C| Tak Mubwe niaHoc L3 15-20
1 Tpaamuiiiva 170°C| Tax | MeTanesa peuitka + 2 70-80
A6Ay4HMI bopma 4na BUNIKaHHA
nupir i
1 anFOT\/BaHHFl** 150°C| Tax MeTtanesa pewitka + 0 50-70
3 BEHTUIATOPOM bopma ana BuniKaHHA
e o MeTaneBa peliTka +
TapT-TaTeH 1 TpaguuiriHa 170°C| Tak $OPMa AR BUNIKAHHSA L4 60-70
TapTi P HWKHIN Harpis + 180°C N MeTtanesa pewitka + 13 30-40
BEHTUNATOP dopma Ana BUNiKaHHA
WokonagHe L [eKko ana BunikaHHA
1 TpaauuinHa 200°C| Tak L3 10-15
cybne Paaul +bopmun
Yiskeitk 1 Tpaauuiiina 150°C| Tak | Meranesa pewitka + L2 50-65
dopma anA BUNiKaHHA
1 TpaguuiiiHa 180°C Munbwe nigHoc L3 20-25
3amoporxeri 2 BaraTopisHesuit pexn*** | 180°C | Tak Tnnbwe nigHoc L2+L5 25-35
KpyacaHu
3 BaratopisHesuit pexxn*** | 160°C unbwe nigHoc L2+L4+L6 30-40
Urpyaent, . 1 TpaauuinHa 200°C| Tak Munbwe nigHoc L3 30-45
3aMOPOXKEHUN
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Yac

Ki ) n Mone- NPUroTyBaHHA
q INbKICTb porpama peaHe Mpunapas ana MonoxeHHs nicna
Kateropin Peuent piBHiB NPUroTyBaHHA posirpi- NPUroTyBaHHsA DKi nosuuj  nonepeaHbLOro|
ERGE] posirpisaHHa*
TocToBwI XNi6 1 Mpunb max Hi MeTanesa peLuiTka L6 8-10
Xni6
i Kop- dokayya 1 TpaguuiiHa 200°C Tak TnunbLwe nigHoc L3 25-35
KUKM
Xni6, uinni 1 TpaauuiniHa 200°C Tak Tnnbwe niaHoc L3 30-50
iy o MeTanesa pewiTka
Cononi 1 Tpaguuiina 220°C +bopma Ana Kiy L3 30-50
TicTeuka / Kiwi Tak
(26 cm @) - o Kk o MeTanesa pewiTka i
1 baratopisHeBwuit pexn 180°C + dopma A KiLy L2 50-70
CupHe cydne 1 TpaguuiviHa 200°C Tak unbwe nigHoc L3 20-30
Nasanbs MeTanesa peluiTka
MikamTHi P ’ 1 TpaauuiniHa 200°C Tak +KapOoCTilKui L3 40-60
nmporu nocya,
Ta sani- Nasakbs MeTanesa peluiTka
KaHkn 33M0 o>+<e,Ha 1 TpaguuiviHa 180°C Tak +5KapPOCTINKMI L3 35-50
P nocy,
KaHHenoHi MeTanesa peluiTka
3aM0 omeHli 1 TpaauuiniHa 200°C Tak + KapOCTINKnit L3 35-50
P nocy,
m
e 3aneveHi MeTanesa peluiTka
o MaKapOHHi 1 ECO 200°C Hi + XKapoCTiVKknit L4 25-35
% 81Mpo6M nocyn,
5
TpaguuiviHa 230°C Tak [Jexko ana 15-25
E Miua, caixa 1 Miua 230°C Hi BUNIKaHHA L2/13 25-35
o (nexo) -
= P EaraToplBHeii* 180°C Tak I'nM6Lue_+,£I,er<o Ana 12415 30-40
= NPUroTyBaHHA BUMIKaHHAS
=
8 1 TpaauuiniHa MaKC. Tak [Jeko ana 12/13 8-15
Q' Miua, caima MNiua MaKc. Hi BUMIKaHHA 10-25
o] Miua ’
> (kpyrna)
I 2 BaratopisHeBuit pexun***| 180°C Tak rﬂwémef HAexo ana L2+L5 30-40
§ BUNIKaHHAS
Niua 1 Airfry*** 220°C N NOTOK air fryer*** L4 15-25
salvzfr)g%o‘z;wa 2 BaraTopisHeBuit pexu***| 200°C Mertanesa pewitka | L2+L5 15-20
Tak
cKopuHKa) 3 BaraTopisHeBuit pexun***| 180°C MeTanesa pewitka | L2+L4+L6 15-25
MeTanesa peLwitka
Cmarena 1 ECO 220°C Hi MomicTiTe rnbLni L3 50-70
Uina Kypka** noToK Ha L1
(1-1.5kg)
1 s BQE;"JJ‘:;‘T/OB;;;’L* 200°C| Tax MubLue nigHoc L2 45-60
MTZCO 1 Airfry*** 220°C| Hi | notoxair fryer*** L4 3545
nTmua Kypaui cterna
1 s BQST”;/?;‘T’SSZ;Z** 190°C|  Tak MubLue niaHoc L3 30-50
CmaxeHa MeTanesa pelitka
KauKa** 1 ECO 220°C Hi MomicTiTb rnbuni L3 50-70
NoTOK Ha L1
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Ki ) n Mone- NPUroTyBaHHs
. INbKICTb porpama peaHe Mpunappa pna MonoxeHHA nicna
Kateropin Pevent piBHiB NpUroTyBaHHs posirpi- NpUroTyBaHHA ki noauuj  nonepeaHLOro
BaHHA posirpisaHHaA*
MeTaneBa peliTka
1 ECO 220°C Hi + XapocTifknit L3 50-70
CmaxeHa nocya,
iHAMYKa**
1 anOTyBaHHiM 200°C Tak Mnbwe nigHoc L2 45-60
3 BEHTUNATOPOM
CBuHAYI MeTaneBa pewiTka
pebepua 1 Tpaauuinita 200°C Tak + )KapOCTiNKMNiA L3 80-100
(1000-1200 ) nocyz,
M’sico Mertanesa pewiTka.
Ta Kosbacu** 1 Mownb 230°C Hi MomicTiTb aexko ana L4 30-40
nTULA BMNiKaHHA Ha L1.
PocT6id - o [eko ana .
(500 1) 1 TpaauuiiHa 220°C Tak BUNiKaHHA L3 20-40
M’AcHUI [lexo ans
pynet 1 TpaguuiiHa 180°C Tak BwniKaﬁHﬂ L3 40-50
(1000-1500 r)
CMmaskeHa 1 ECO 220°C Hi Mnnbuwe niaHoc L4 55-75
Kypka MpuroTysaHHA o .
3 KapTonneio 1 3 BEHTUARTOPOM* ** 200°C Tak Mmbwe niaHoc L2/L3 50-60
Mopenpoay- 1 Mounb 220°C Hi Mertanesa L4 15-30
KTW Ha rpuni peLwiTka
=
3amopoxeHi T
pWBHi 1 Airfry*** 200°C N NOTOK air fryer*** L4 20-25 E
PubaTa nanunykm o
mopen- 1 a
0ayKTH ) - o €Ko anA g
poay! PubHe dine 1 Tpaanuiiina 170°C Tak SUiKaHHA L3 10-25 g
JaneyeHa MerTanesa peluiTka. %
1 ECO 200°C Hi MomicTiTe Aeko ana L3 20-30 ™M
pvba B {
BUMiKaHHA Ha L1. =
=]
MeTanesa é
Osoqesut 1 ECO 200°C Hi peluiTka + L4 25-35 =
rpaTteH HapocTifikuit w
nocys, g
KapTonna dpi =
3aMOpOXKEHa 1 Airfry*** 200°C Hi NOTOK air fryer*** L4 30-40 a
(300-500r)
3amopoxeHi
. KapTonAAHi P o : . Sk .
OBoui AONbKI 1 Airfry 200°C Hi notok air fryer L4 25-35
(400-600 )
MeTtanesa
Kapronaanmii 1 ECO 200°C Hi peuiTka + L4 25-35
rpateH HapocTilikuit
nocys,
1 TpaguuiiHa 200°C Tak Tubwe nigHoc L4 50-60
CmaxeHa
kapTonna 1 3 BQSTMIL?;\T/SZE;Z** 180°C Tak Mnmbwe nigHoc L4 20-30
nnboke geko +
Kypaui (MeTanesa
LUIMATOYKM + peuiTka +
MosHe  |ABAyYHUI Nupir BaraTopisHesuit dopma ana 50-60
MeHIo +3aneveHi 3 pe»?w*** 180°C Hi BUMIKaHHA) + L1+L3+L5 45-55
MAKADOHHI (Metanesa 35-45
an gﬁm pewiTka +
p JKaAPOCTINKMI
nocya)

Yac npuroTyBaHHA MOXKe BiAPi3HATUCA 3a/1€XKHO Bif, peLenTy Ta iHrpeAieHTiB.
* AKWo noTpibHe NnonepeaHe posirpiBaHHA
** 3a noTpebu nepeBepHiTb CTPaBy B CEPEAMUHI NPUrOTYBAHHA.

*** 3anexHo Big moaeni ayxosoi wadwu.
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5.2. TAB/IULLA NPOrPAM EASY STEAM

MeHto KaTeropii NpPOAYKTiB [A03BONAE TrOTyBaTM pPi3HOMaHITHI peuentn 6e3 nonepeaHbOro
posirpiBaHHA AyxoBoi wadu 3aBAAKM cheuliaZlbHUM KyNiHApPHUM nporpamam, aganToBaHMM A0
notpeb KoxHoi KaTeropii.

Micna BMbopy Nnporpamun NpUroTyBaHHA Bif0OPaXKaTUMETbLCA YacC 33 3aMOBYYBAHHAM, AKUIA MOXKHA
peaarysaTu, NOBepTaloYM NpaBy PyyKy; TemnepaTypy NPUroTyBaHHA MOXHa 3MiHUTU, HaTUCKatOUn
cneuianbHy niktorpamy. O6uaBa napameTpyM MOXHa BCTAaHOBUTU B ObmexxeHOMy fianasoHi, AK
NOKa3aHo B Tab/mLi HUKYe.

06’em . .
MonepegHe [AianasoH | [liana3oH vacy

BOAM B

posirpiBaHHA 5
NOPOXHUHI

TemnepaTtyp (x8)

— [na ANoBMYOI, eNATUHCBKOT
Q . M’aco HI 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 Ta CBMHAYOI neyeHi, NTuuj
N Ta M'ACHUX BUPI3OK.

Q . Puba HI 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 [na uinoi pubu ta dine.
3
Q. Osoui HI 3-4 170ml | 200°C-220°C 40-80 Ana cmaxenux osoyis Ta
Q KapTtonai
e Q Osoui HI 34 170 ml | 190°C-200°C 2550 | AR CMakeHwx oBoviB Ta
N KapTtonai
Q_ MekapHs HI 23 100ml | 200°C-220°C 30-40 | Avni6aabo byxanuis
N xni6a
be (| Mexapna HI 2 100ml | 170°C-190°C 2535 Qﬂg:nma a6o byxaruis

© NPUMITKA. AKWoO nicna BUMKHEHHA [AyxoBoi wadu NOTPIBHO NPOAOBKMUTM TOTYBaHHSA,
PEKOMEHAYETbCA YHUKATU BUKOPUCTAHHA nporpam easy steam cooking, a 3amicTb uboro subpatu
CTaHAaPTHI GYHKLT.

© NPUMITKA. Bu MOXeTe BMKOPUCTOBYBATM PEXMM Napu 3 MeHIO KaTeropii MpoayKTis Ans
NPUroTYBaHHA XKi. PEXXMM Napu MOXKHA BUKOPUCTOBYBATU AN1A OTPUMAHHA XPYCTKILLOT CKOPUHKK Ta
6AMCKyYiWOoi NoBepxHi. BUKOPUCTOBYITE peXKMM Mapu AN NPUroTYBaHHA Ha OAHOMY pPiBHi Ta He
posirpiaiiTe nonepeaHbo. HanuniTe B Kamepy o6’em BoAM, 3a3HayeHU y Tabaumui, Ta aKTUBYyiTe
dYHKLit0 KOIM AYXOBKa OXOJIOHE. 3HAaUYeHHSA B TabuLi € cepeHIMU NapameTpamm 418 KOXKHOI rpynu
NpoayKTiB. IX MOXHa 3MiHUTU BigNOBIAHO A0 ynosobaHb.

* MicnA BUKOPUCTAHHA PEXXUMY N1€rKOro BignaploBaHHA

3anexHo Bif, YaCTOTM BMKOPUCTAHHA Ta YKOPCTKOCTI BOAW, Ha AHI Kamepwu MOXYTb 3anuwaTuca
BaNHAHI NAAMMU.

MicnAa BUKOPUCTaHHA PEXMMY SIETKOTO BiANaploBaHHA AaiTe Npuaagy OXONOHYTU Nepes OYULLEHHAM.
o6 BMAaNWUTK BanHAHI NAAMKM, HanninTe cymiw 3i 100 mna outy Ta 50 Mn BOAM HA AHO Kamepw.
3ayekanTe Nnpnban3Ho 10 XBUAWH, NPOTPITb M'AKOK TKAHUHOIO.

* 3a71eXUTb Big mogeni
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Mporpama Mpunapasa ana MNonoxeHHa Yac npuroty-

Pt IFREDTD IR NPUroTyBaHHA NPUroTYBaHHA iXki nonuui BaHHA (XB)
Poctbud 500-800g M’saco 190°C MeTanesa peLitka L3 30-40
Anosuue dine 200g M’sco 200°C MeTanesa peLiTka L3 20-25
M’acHuit pynet 1000-1500g M’saco 180°C MerTanesa peLwitka L3 40-50
Bid- BenniHrroH 500g M’sco 200°C MeTanesa pewiTtka L3 50-80
MeyeHn B ropLiuKky 800-1000g M’sco 200°C MeTanesa peLitka L3 40-70
CBuHAYi pebepus 1000-1200g M'’saco 200°C MeTanesa peLiTka L3 80
BapaHauunit 6ik 800-1000g M’sco 200°C Mertanesa pewwitka L3 60-80
bapaHava Hora 1500-2000g M’saco 190°C MeTanesa peLiTka L3 80
dine nococa 200-600g Puba 170°C [leKko ana BUMiKaHHA L3 20-35
CTeiiku 3 TyHUA 600‘gl &12;46’1' Pnba 180°C MeTanesa pewiTka L3 15-20
CTeliku 3 mey-pubu 700% 811:;/‘6“' Puba 180°C [leko ansa BUNiIKaHHA L3 15-20
Dine Tpicku 600% f_::)“sn‘ Puba 160°C [leko ans BUNiKaHHA L3 15-20
MOPCbKMI1 OKYHb, Winnit 1 Puba 170°C [leKko ana BUNiKaHHA L3 35-45 =
MopcbKuii OKyHb, pine 600% &15;16”' Puba 160°C [leKko ana BUMiKaHHA L3 15-20 g
- [a)
dine MOpPCbKOro OKyHa 6005 Eﬂs;"&' Pnba 160°C [leko ana BUNiKaHHA L3 15-20 E
Puba, 3aneyeHa B coni 1 Puba 180°C [leko ana BUNIKaHHA L3 30-40 §
C
PUBHI WaLwanyku 8 WTykn Puba 160°C MeTaneBa peLiTka L3 20-30 :2
wap":;;br:v?::“m 4 WwTyKN Puba 180°C [leko ana BUNiKaHHA L3 25-40 g
I
LlinicHuia xni6 1 MekapHAa 200°C MeTanesa pewiTka L3 35-50 E
KUTHIN xni6 1 MekapHa 190°C MeTanesa peLiTka L3 35-50 %
ByxaHelp ceHABiva 1 MekapHa 200°C MeTaneBa peLiTka L3 35-50
3amoposkeHi baretu 1 MekapHAa 200°C MeTanesa peLiTka L3 15-25
3amopoxeti CHekns 1 MNekapHa 190°C MeTanesa pewiTka L3 20-30
JIUCTKOBOTO TicTa
PeHxeni 1 peko Osovui 200°C MeTaneBsa pewiTka L3 30-40
3MmilwaHi oBoui 1 pgeko Osoui 190°C MeTanesa peLuiTka L3 40-45
LigiTHa kanycta 1 peko Osoui 190°C MeTaneBa peLwiTka L3 40-50
Fap6y3n, Kybukm 1 peko OsBovi 200°C MeTanesa pewiTka L3 30-40
®apumposa- Huii 1 peko Osovi 180°C MeTanesa peLiTka L3 70-80
nepetpb
Kabauku daplumn-posaHi 1 peko Osoui 190°C MeTanesa peLiTka L3 35-45
MOpKBAHI NaNnuku 1 aeko Osoui 180°C [eko ana BUNiKaHHA L3 35-40
Bpokoni 1 peko Osovi 190°C [leKo ans BUNiKaHHA L3 30-40
Paratyit 1 aeko Osovi 190°C MeTanesa pewiTtka L3 40-45
OBouesmii dna 6 pamexitie Ooui 180°c | Aexe F"g;;‘v"“:‘a"”" * 13 25-35
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6. AOTNAA, | OYULLEEHHSA

6.1. 3ATA/IbHI PEKOMEHAALLIT

PerynspHe O4YMLLEHHSA MOXKe MOAOBXUTU TEPMIH eKcnayaTauii npunagy. MNepw HixX 3ailcHoBaTH

oqu,eHHﬂ BPYUHY, 3a4eKaiTe, JOKM AyX0Ba Wada OX0N0HE.

s 36epexeHHs ineanbHOi YNCTOTH AYXOBOT Wadn LOCTaTHLO MIHIMANBbHOTO OUYULLEHHS
wopasy nicns ii BUKOPUCTAHHSA.

e He BucTUNaWTe CTiIHKM AyX0BOi Wadwu anomiHieBoto $ponbroto abo oAHOPa30BUMMU 3aXUCHUMU
efleMeHTaMu, Lo NPoLaloTbCA B MarasuHax. AntomiHiesa donbra abo byab-aKui iHWNIA
3aXUCHUI MaTepian, Wo 6e3nocepeHbO KOHTAKTYE 3 rapAY00 EMaIIO, MOXKE PO3NIaBUTUCA
Ta 3incyBaTW eMasib Ha BHYTPILLIHIX NOBEPXHAX.

. LLlo6 YHMKHYTU HagMmipHOro 3abpyAHeHHA AyX0BOi Wadu i NOABKM Pi3KOro 3anaxy Aumy, He
pPEKOMEHAYETLCA BCTAHOB/IIOBATY AyKe BUCOKY pobouy TemnepaTypy. Jline nofoBKUTK Yac
NPUroTyBaHHA Ta TPOXM 3HU3UTU TEMNEPATYpPY.

e OKpim npunagan, Wo NocTavya€eTbcA pa3om i3 yxXoBoto Wadoto, pafrMMo BUKOPUCTOBYBATH
TiNbKKW nocyg, i popmu 4NA BUNIKAHHA, CTilKi 4,0 BKpal BUCOKMX TeMNepaTyp.

6.2. OYULLEEHHA JYXOBOI LADU

6.2.1. BHYTPILLUHA YACTUHA AAYXOBOI LUA®WU: dpyHKLiT ounLieHHA

$38 Hydroeasy

®yHKUia Hydroeasy npusHayeHa A0 Nerkoro yCyHeHHs nerkoro 6pyay Ta 3abesneyeHHs WBUAKOMO

Ta €KOJIOTIYHOTO PillleHHA 411 OYMLLEHHA Kamepu AyXoBoi Wadu 3a 4ONOMOrot napu.

fAIK ue npauytoe:

1. Hanwuiite 150 mn Boam 3 Kpanneto MVIPO‘-IOFO 33c00Y B HUKHIO peibEPHY YaCTUHY AYXOBKM

2. [oBepHiTb nepemmnkay GyHKLiM Ha %22/ :1” a py4YKy-perynatop Temnepatypu Ha “100°C”. Jawnte
$yHKUii nonpautoBaTh npotarom 20 xB8.

3. HanpukiHui Nnpouecy oYMLLEHHA faiTe AyXOBL,i OXONOHYTH.

4. UloiHo npunag 0X0/I0HE, OYMCTITb MOTO BHYTPILIHI NOBEPXHi 32 AOMNOMOro TKAHUHMU

A NONEPEAMEHHA: Mepww HiX TOpKaTUCA npuaaay, nepekoHamnTecs, Wo BiH 0X0N0HYB. 3 ycima

rapAYMMm NoBepPXHAMM NOTPIOGHO NOBOAUTUCA 06EPEKHO, OCKINbKM iCHYE PU3MK OTPMMAHHSA ONIKiB.

BuKopucTOBYITE AUCTUNBOBaHY abo NUTHY Boay. MpoTpiTb pobouy Kamepy i AaiTe il NOBHICTIO

BUCOXHYTHU, LWOO YHUKHYTU MOXKAMBOI KOPO3iT
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KaTanitTMuHe oumnweHHA (3a1eXnTb Big moaeni)

KaTtaniTnyHi naHeni BUCTUMNAOTL Kamepy AyX0BOi Wadu Ta fapyroTb Bam PO3Kill HiKoM He bopoTuca
3 6pygom y ayxosivi wadodi. MaHeni NOKpUTI cneLianbHO eMasio, Lo Mae MiKPOMOPUCTY CTPYKTYPY,
34aTHY NOIMMHATU XUP Bi4 6PU30K. 3aBAAKM KaTaNiTMUHIN XiMiYHIA peakuii BOHU epeKTUBHO
nepeTBOPIOIOTb MOMTMHEHUIN XUP Y ra30nofibHI Pe4YOBUHM Nij Ai€l0 BUCOKUX TEeMMNEpaTyp.
PekomeHgauis: MNMoaymaiiTe Npo 3amiHy KaTaNiTUYHUX nNaHenei npubnauM3HO 4yepes TPU POKKU
BMKOPWCTAHHA,

0c06/1IMBO AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE AyXOBY Wady NPOTAroM ABOX-TPbOX LUK/IB MPUrOTYyBaHHA Ha
TUXAeHb. Lle

3abe3neunTb onTUManbHy ePeKTUBHICTb | YUCTOTY.
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6.2.2. 30BHI YXOBOI LLUA®MU: 3HATTA Ta
OUMULLEHHSA CKNAHUX ABEPUAT

1. PosTawyiTe aBepuATa nig Kytom 90°.
MoBepHiTb pikcaTopu NeTeNb Ha30BHI Bif,
OYXOBKM.

2. PosTawyiiTe ABepuATa nig Kytom 45°
Op4HOYACHO HAaTUCHITb ABi KHOMKK 3 060X
60KiB BIYHWUX NAeYelt ABepUAT i NOTATHITL
Ha cebe, Wo6 3HATM KPULLKY ABEPLAT
BEPXHbOTrO CKa.

3. [Oyxe ob6epekHO 3HIMITb CKNO AYXOBKM,
NoYMHa4YM 3 BHYTpiWHbOro. MNig vac
npoueaypu MiLHO TpuMaiTe ckao oboma
pyKamu i MOKNagiTb MOro Ha M’AKY piBHY
NoBEepXHIO (HanpMKAag, Ha TKaHUHY).

4, A NONEPEAMEHHSA. 30BHilWHE CKNO He
3HimMHe.
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5.  OuunCTiTb CK/1I0 33 OMNOMOro M’AKOT
TKaHWHU Ta BignoBigHMX 3acobis gna
YULLLEHHSA.
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6. BcTaBTe CKAAHI NaHeni, NepeKOHaBLUUCD,
o eTmKeTKa “LOW-E/PYRO” npasuibHo
YMTAETHCA Ta PO3TALLOBAHA B HUXKHIN NiBil
YacTUHI gBepuAT, 6ina nisoi neTni. Takum
YMHOM, APYKOBaAHA ETUKETKa Ha NepLiomy
CKi 3a/IMWATUMETbCA HA BHYTPILLHIN
CTOPOHI ABEPLAT.

7. BCTaHOBITb Ha MiCLEe KPULLKY BEPXHbOTO
CKNa ABepuUAT, HATUCHYBLUK Ti BCepeanHY,
MOKW He MOYYETE KNaLaHHA ABOX BiUHMX
KHOMOK.

8. [loTim noBepHiTb aABepuaTa Ha 90° i
noBepHiTb pikcaTopu neTens BcepeanHy
[,0 BHYTPILWHbOI YaCTUHU AyXOBKM.
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6.3. OUMLLEEHHA MPUNALAA

PeTenbHO ounwynTe Nnpuaagan nicas KOXHOro BUKOPUCTAHHA Ta BUCYLWYWTe MOro 3a 4ONOMOro
PYLWHKKA. Y pasi CTIMKUX 3aNMLLKIB 3aMOMiTb NpUaaaaa y cymiwi soam 1a muna npmbaumsHo Ha 30
XBW/IH Nepes, NoOBTOPHUM MUTTAM.

A NOMEPEOXEHHA. 30BHiWHe ckno He 3HiMHe.EWKawaH TasapTy ywiH Typnini epitkiwTepai,
MeTangaH »KacafifaH wWeTKanapAbl Hemece YLWKip 3aTtTapabl nanganaHbaHbl3, OTHKeHi 6yn
3ManbhanfaH KabblHbIH KannblHa KenmecTeW eTin 6yniHyiHe akenepi. Ta3apTy yWiH TeK cyAbl,
cabblHAa ¥KaHe X/I0P/ibl HETi3Aeri XKYFblll Kypanaapabl (aMmMuak) naifanaHbiHbi3.

OUYULLEHHA BIYHUX CTIMOK:
-  b-piBHeBa mogenb
1.  3HiMiTb BiYHi CTilKM, NOTATHYBLUK IX Y HANPAMKY, 3a3HaYEHOMY CTPi/IKaMK.
2. UWo6 oumctuTH BiyHi CTillKM, NOKNAAITH iIX Y NOCYA0MMUIAHY MalLMHY abo cKopucTaiTeca
BOJIOrOt0 rybKoto. Micna Lboro 3a4ekanTe, NOKM BOHU NOBHICTIO BUCOXHYTb.
3. [icnA 3aBeplUeHHA OUYULLEHHSA BCTAHOBITb OiYHI CTiMKM B NOpsALKY, 3BOPOTHOMY 4,0
3a3HayeHoro BuLe.
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6.4. TEXHIYHE OBC/1YTOBYBAHHA

3AMIHA KOMMNOHEHTIB

3amiHa namnu 3Bepxy:

BigKkntoviTh AyxoBy wady Big enekTpomepexki.
3HIMITb CKNAHY KPULLKY NaMnu.

Buiimite namny.

3amiHiTb laMny Ha HOBY TOTO X TUNY.
BCTaHOBITb Ha MicLEe CKNAHY KPULLKY Iamnu.
MiakntoyiTe AyxoBy wWady [0 eNeKTpomepexi.

ok wWNE

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3

.
=
A !

BHHIMWKO | TBLIOT

Liei BUpi6 MiCTUTb LWOHAMEHLLE OAHE AXXepeso CBITAa 3 Knacom eHeproedekTUBHocTI G (namna)
* Y pasi npobnem 3 Ljieto namnoto 3sepTanTecs 4o CAYK6U NiATPUMKM KNIEHTIB.
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7. YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

AKWO Nifl Yac BUKOPUCTAHHA AyX0BOI WwWadu BUHWKAE NMOMWJIKA, Ha AUCNEl BinobpaxKaeTbea Kog,
“ER”, a noTim ABi unMdpwu, AKi iAEHTUDIKYIOTb MOMUAKY.

BuMKHITb gyxosy wady Ta Big'eaHawnTe ii Bif enekTpomepeki, 3aueKaiTe Kibka XBUAWH, @ NOTIM
3HOBY MigKNOYITb.

AKWO nNOMMAKA 3HWKHE, BU MOXKeTe BiAHOBUTU BUKOPUCTAHHA AyxoBoi wadwu. FAKWO Hi,
3atenedoHyiTe B cNyKOy NiATPMMKM KNieHTiB i nosigomTe Kog, (ERXX), sKkuii Bu BaunTe Ha gucnnei.

Momunka

UA31 N
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8. OXOPOHA AOBKINNA TA YTUNI3ALIA

8.1. YTUNI3ALIA NPUNALY

Lleit npunag mapkoBaHo 3rigHo 3 [dupekTtumsoto €C 2012 / 19 / EU wopo Biaxogis
eNeKTPUYHOTO W eneKkTpoHHoro obnagHaHHAa (WEEE). Bigxoau enekTpuyHoro W
€NeKTPOHHOro 06nafiHaHHA MICTATb He TiNbKM 3abpyaHIOBaNbHi  PEYOBUMHM, LWLO
MOYTb MaTW HEraTMBHWI BMJIMB Ha [AOBKiNNA, ane i1 6a30Bi enemeHTU, AKIi MOXKHaA
BMKOPWUCTOBYBATM MOBTOPHO. BaxKnueo, W06 BiAXOAN €NeKTPUUYHOro W eNeKTPOHHOro
I obnagHaHHA 3a3HaNu cnewiasbHOi 06pO6KM AN NPAaBUNLHOTO BUAANEHHSA Ta yTUi3aLil
3abpyaHIOBaNbHUX PEYOBWMH, @ TAKOXK 417 BiAHOBNEHHA BCiX MaTepianis.
OKpemi Nogu MoXKyTb rpaT BasKAMBY ponb y 3abesneyeHHi Toro, wob BiAXoau enekTpUYHOro Ta
€/1eKTPOHHOro 0bnagHaHHA He cTanu Npobaemoto Ans AOBKINNS;
HeobXiZHO AOTPMMYBATUCA KiNbKoX 6a30BUX NpaBuA:
- I3 BigXo4amMu eNeKTPUYHOro Ta e/IeKTPOHHOro 061afiHaHHA He MOXKHa MOBOAUTUCA fAK i3
nobyToBMM CMITTAM.
- Biaxoau eNneKkTpUYHOro Ta eNIeKTPOHHOro 06aafHaHHA CNif BiAHOCUMTU [0 chneuialbHUX 30H
360py,
wo nepebypatoTb B yNpasAiHHI MiCbKOI pagyu abo 3apeecTpoBaHOi KOMNaHil.
Y 6araTbox KpaiHax MicL,eBi nporpamun 36 MpaHHA MOXKYTb 6y TU AOCTYMNHI 419 BEZIMKOTO €/IEKTPUYHOTO
Ta eneKkTpoHHOro obnagHaHHA. Kynyioun HOBUI npunag, ctape obiagHaHHA MOXKHA MOBEPHYTU
npoAaaBueBi, AKMI 3060B'A3aHMI GE3KOWTOBHO MPUUHATM MOro 3a MPUHLMMNOM «OAMHWUULA 3a
OAMHMLIOY, AKLWO Le obnagHaHHA aHaNOorYyHOro TUMYy, WO Mae Ti cami OyHKUiT, AK i npugbaHui
npunag,.

8.2. 36EPEXEHHA AOBKINAA TA AEAUINBE CTABJIEHHSA A0 HbOrO

AKWO Le MOXAMBO, YHUKaNTe nonepeaHbOro HarpiBaHHA Ta HaniBMOPOMKHbOTO BUKOPWUCTAHHA
AyXxoBoi Wwadu.

BigunHanTe gBepuATa 4yX0BOi WadyM AKOMOra pigLle, OCKiIbKM 3 KOXHUM BiAYMHEHHAM yTPavya€eTbCa
Tenno BcepeauHi Kamepwu. o6 Jocartm 3HayHOI eKOHOMIT eHeprii, BUMKHITb AayxoBy wady 3a
5-10 XxBW/AMH [0 3an/JIaHOBAHOTO 3aBEPLUEHHA MPUrOTYBaHHA AN MOAA/bLIOTO BUKOPWUCTAHHA
3a/IMWKOBOrO Tenna.

YTpUMyiTe yLWiNbHEHHA B YNCTOTi Ta NOPALKY, W06 YHUKHYTU Byab-AKOro po3citoBaHHA Tenaa 3a
MeXi NOPOXKHUHU. AKLLO y BAaC YKaAeHO KOHTPAKT Ha €/1eKTPONOCTa4YaHHA 3 NOrOAUHHUM Tapudom,
CKOpWCTaNTeca NPOrpamolo BiAKMAAEHOro NpuUroTyBaHHA. BoHa cnpolyye eHeprosbeperkeHHs
3aBASAKM BiATEPMiIHYBAHHIO NMPOLLECY NPUIOTYBAHHSA 3Ki Ha Nepios, 3i 3HUKEHUM Tapupom.
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9. BCTAHOB/JIEHHA

BiAeO BCTaHOBNEHHA

NPOAYKTY, BificKaHyBaBLwyM Qr-Koa,

HYTM

perns

Bu moxkeTe ne

Kabenb 1100

abo HaTUCHYBLWWMN Le

Kabenb 1100

BHH3ILU'9OHVLO4

Buza 360Ky

UA33
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover

BHH3L'9OHV1O4d
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BHH3ILU'9OHVLO4
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HOS GELDINiz

Uriinimizi sectiginiz icin tesekkiir ederiz. Guvenliginizi saglamak ve en iyi
sonuclari almak icin lutfen bu kilavuzu, glivenlik talimatlari da dahil olmak
Uzere dikkatlice okuyun ve ileride basvurmak tzere saklayin.

Firint kurmadan 6nce, onarim igin ihtiya¢ duyabileceginiz seri numarasini
kontrol edin. Tagima sirasinda herhangi bir hasar olup olmadigini kontrol
edin ve emin degilseniz kullanmadan 6nce bir teknisyene danisin.

Ambalaj malzemelerini gocuklardan uzak tutun.

© NOT: Satin aldiginiz modele gore firnin &zellik ve aksesuarlarinin
degisebilecegini litfen unutmayin.
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OzZET

1. GUVENLIK BiLGiSi

2. URUN TANITIMI
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1. GUVENLIK BIiLGiSi

GENEL UYARILAR

Temizlik islemlerinde buharli temizleyici kullanmayin.
Kullanim sirasinda cihaz isinir. Firinin igindeki 1sitma elemanlarina dokun-
mamaya 0zen gosterilmelidir.

Kullanim amacina uygun olarak kullanin

Firini yalnizca amacina uygun olarak, yani yalnizca gidalarin pisirilmesi icin
kullanin; 6rnegin bir 1si kaynagi olarak baska herhangi bir kullanim uygun-
suz ve bu nedenle tehlikeli olarak kabul edilir. Uretici, uygunsuz, hatali veya
makul olmayan kullanimdan kaynaklanan herhangi bir hasardan sorumlu
tutulamaz.

Kullanim sinirlamalari

Cihaz, giivenli bir sekilde kullanimina iliskin gbzetim veya talimat verildiyse
ve icerdigi tehlikeleri anliyorlarsa 8 yas ve Uzeri ¢ocuklar ve fiziksel, duy-
usal veya zihinsel yetenekleri azalmis veya deneyim ve bilgi eksikligi olan
kisiler tarafindan kullanilabilir. Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
bakim, yetiskin gbzetimi olmadan ¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Bu cihaz, glvenliginden sorumlu bir kisi tarafindan kullanimina iliskin
gbzetim veya talimat verilmedikce, fiziksel, duyusal veya zihinsel ye-
tenekleri azalmis veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler (cocuklar dahil)
tarafindan kullaniimasi i¢in tasarlanmamustr.

Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak igin gézetim altinda tu-
tulmaldir.

A\ UYAR!: kullanim sirasinda cihaz ve erisilebilir parcalari isinir. Isitma ele-
manlarina dokunmaktan oOzellikle kacinilmalidir. 8 yasindan kiiclik cocuk-
lar, stirekli gozetim altinda olmadiklari siirece uzak tutulmahdir.

A\ UYARI: Erisilebilir parcalar kullanim sirasinda isinabilir. Kiigtik cocuklar
uzak tutulmalidir.

KURULUM UYARILARI

Firin bir situnun yiiksek bir yerine veya bir tezgahin altina yerlestirilebilir.
Sabitlemeden 6nce, sogutma ve i¢ kisimlarin korunmasi icin gerekli olan
temiz havanin diizgiin sirkllasyonunu saglamak igin firin boslugunda iyi bir
havalandirma temin etmelisiniz. Resimlerde belirtilen acikliklari baglanti
tipine gore hazirlayin. Firini mutlaka cihazla birlikte verilen vidalarla mobi-
lyaya sabitleyin.

Cihazi anma frekanslarinda c¢alishrmak igin ek islem/ayarlama gerekli
degildir.

Asirt 1sinmayl 6nlemek igin cihaz, dekoratif bir kapinin arkasina monte
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edilmemelidir.

Kurulum sirasinda firinin elektrik sebekesiyle baglantisi kesilmelidir.

Hatali kurulumdan kaynaklanan arizalari gidermek igin Ureticinin yardimi-
na ihtiya¢ duyulursa, bu yardim garanti kapsaminda olmayacaktir. Pro-
fesyonel kalifiye personel, mevcut kurulum talimatlarina uymalidir.

Yanlis kurulum insanlara, hayvanlara veya esyalara zarar verebilir veya
yaralanmalara neden olabilir. Uretici bu tiir zarar veya yaralanmalardan
sorumlu tutulamaz.

Kurulum, kurulumun yapildig tlkede yirirlikte olan yasalari ve lreti-
cinin talimatlarini bilmesi ve bunlara uymasi gereken kalifiye bir teknisyen
tarafindan gerceklestirilmelidir.

Cihazi kutusundan ¢ikardiktan sonra mutlaka hasarli olup olmadigini kon-
trol edin; sorun olmasi durumunda, kurulumdan 6nce musteri hizmetler-
ine basvurun ve elektrik prizine baglamayin.

Cihazi galishrmadan 6nce ambalaj malzemesini gikarin.

Kurulum sirasinda firini kaldirmak ve tasimak i¢in firin kapisinin kolunu kul-
lanmayin.

Monta edildigi mobilya ve g¢evresindeki unsurlar 95°C sicakliga dayanikli
olmaldir.

Kesilme yaralanmalarini 6nlemek icin kurulum sirasinda koruyucu eldiven
kullanilmasi tavsiye edilir.

Uriinii atmosferik etkenlere maruz kalan acik ortamlara kurmayin.

Bu cihaz 2000 m’den daha diguk rakimlarda kullanilmak Gzere tasarlan-
mistr.

ilk kullanimdan &nce firinin &n yiizeyindeki koruyucu filmleri ve reklam
etiketlerini cikarin.

ELEKTRIKSEL UYARILAR

Priz, etikette belirtilen yiike uygun olmal ve topraklama kontagi bagh ve
¢ahisir durumda olmalidir. Topraklama iletkeni sariyesil renktedir. Bu islem
uygun niteliklere sahip bir profesyonel tarafindan yapilmalidir.

Guc¢ kaynagi baglantisi fisle veya cihaz ile maksimum bagl yiiki tasiyabilen
ve yurirlikteki mevzuata uygun giic kaynagi arasina asiri gerilim kategori-
si lll gerekliliklerine uygun kontak ayirmali bir ¢ok kutuplu kesici yerlestir-
erek sabit kabloyla yapilabilir.

Priz ile cihazin fisi arasinda uyumsuzluk olmasi durumunda, kalifiye bir ele-
ktrik teknisyeninden prizi uygun baska bir prizle degistirmesini isteyin. Fis
ve priz, kurulum yapilan tlkenin mevcut normlarina uygun olmalidir.
Sari-yesil topraklama kablosu, devre kesici tarafindan kesilmemelidir.
Baglanti igin kullanilan priz veya ¢ok kutuplu kesici, cihaz kuruldugunda
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kolayca erisilebilir olmalidir.

Besleme kablosu hasarliysa, olasi bir tehlikeyi 6nlemek icin Uretici, servis
acentesi veya benzer kalifiye kisiler tarafindan degistirilmelidir.

Herhangi bir onarim icin yalnizca Musteri Hizmetleri Departmanina bas-
vurun ve orijinal yedek parga kullanilmasini talep edin.

Uzerinde herhangi bir calisma veya bakim yapmadan énce cihazin elektrik
sebekesiyle baglantisini kesin.

A\ UYARI: Elektrik carpmasi olasiligini 6nlemek icin ampulii degistirme-
den 6nce cihazin kapali oldugundan emin olun.

Cikarilabilir pargalar ¢ikarilmadan 6nce firin kapatilmalidir. Temizledikten
sonra, talimatlara uyarak yeniden monte edin.

Herhangi bir elektrikli cihazin kullanimi, bazi temel kurallara uyulmasini
gerektirir:

- Cihazi gli¢c kaynagindan ayirmak icin gli¢ kablosundan ¢ekmeyin;

- Cihaza islak veya nemli el veya ayaklarla dokunmayin;

-Genel olarak adaptorler, coklu prizler ve uzatma kablolari kullaniimasi
tavsiye edilmez.

-Ariza ve/veya kot ¢alisma durumunda, cihazi kapatin ve kurcalamayin.
© NOT: Firin bakim islemleri gerektirebileceginden, firinin kuruldugu
yerden ¢ikarilmasi durumunda baglanabilmesi icin baska bir duvar prizinin
hazir bulundurulmasi tavsiye edilir.

Dogru sekilde yapilmayan herhangi bir onarim, kurulum ve bakim, kul-
laniciyi ciddi sekilde tehlikeye atabilir.

Uretici firma, hatali kurulum, bakim veya onarim ¢alismalarindan kaynak-
lanan dogrudan veya dolayli hasarlar nedeniyle herhangi bir sorumluluk
kabul etmedigini beyan eder. Ayrica topraklama sisteminin yoklugundan
veya kesintisinden kaynaklanan hasarlardan (6rn. elektrik carpmasi)
sorumlu degildir.

A\ DIKKAT: termal devre kesicinin yanlislikla sifirlanmasindan kaynakla-
nan bir tehlikeyi 6nlemek icin bu cihaz, zamanlayici gibi harici bir anahtar-
lama cihazi araciligiyla beslenmemeli veya sebeke tarafindan diizenli olar-
ak acilip kapatilan bir devreye baglanmamaldir.

Cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi ile et-
kinlestirilmek (izere tasarlanmamistir.

KULLANIM VE BAKIM

Damlama tavasi, pisirme sirasinda damlayan artiklari toplar.

Airfry tepsisi veya i1zgarayi yan raflarin Uzerine yerlestirirken, yan tarafin
kisa kismini (durdurma ile ug arasi) firinin i¢ kismina dogru yénlendirm-
eye dikkat edin. Izgarada dekoratif metal cubuk varsa, marka logosunun
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gorulebilmesi ve okunabilmesi icin firinin dis kismina yerlestirmeye dik-
kat edin. Dogru konumlandirma igin bu kullanim kilavuzunun Aksesuarlar
bélimindeki resme de bakin.

Firin kapagi camini temizlemek icin sert asindirici temizleyiciler veya kes-
kin metal kaziyicilar kullanmayin; bunlar yizeyi ¢gizebilir ve camin kirilmasi-
na neden olabilir.

Yalnizca bu firin icin tavsiye edilen sicaklik sensorind kullanin.

Pisirme sirasinda, firin boslugunda veya kapak caminda nem yogusmasi
olabilir. Bu normal bir durumdur. Bu etkiyi azaltmak igin, glicii agtiktan
sonra yiyecekleri firina koymadan énce 10-15 dakika bekleyin. Her durum-
da, firin pisirme sicakligina ulastiginda yogusma kaybolur.

Sebzeleri acik bir tepsi yerine kapakli bir tencerede pisirin.

Yiyecekleri, 15/20 dakikadan fazla pisirdikten sonra firinin icinde birak-
maktan kaginin.

Bir pisirme sirasinda uzun sureli bir gli¢ kaynagi kesintisi, monitorin arizal-
anmasina neden olabilir; bu durumda mdsteri hizmetlerine basvurun.

A\ UYARI: Firin duvarlarini aliiminyum folyo veya magazalardan alabi-
leceginiz tek kullanimlik koruma ile kaplamayin. Sicak emaye ile dogrudan
temas halinde olan alliminyum folyo veya diger herhangi bir koruma, er-
ime ve i¢ kisimdaki emayede bozulmaya neden olma riskini tasir.

A\ UYARI: Firin kapagi contasini asla ¢ikarmayin.

A\ DIKKAT: Pisirme sirasinda veya firin sicakken hazne tabanini tekrar su
ile doldurmayin.

A UYARI: Yiyecekleri dogrudan firin raflarina koymayin. Her zaman
pisirme kagidi ve/veya uygun firin tepsileri veya kaplari kullanin.

ilk kullanimdan ®nce tiim aksesuarlari sicak su ve bulasik deterjani
solisyonuyla yikayin.

UYARILAR (*KOLAY BUHAR iCiN)

A\ UYARI: Yanma ve cihazda hasar tehlikesi: buhar fonksiyonunun kul-
lanimi sirasinda serbest kalan buhar yaniklara neden olabilir: Buharla
pisirme islevini kullandiktan sonra yaralanmayi 6nlemek icin kapagi dik-
katli bir sekilde agin.

Buhar islevi sirasinda boslugun altini doldurmak icin yalnizca icme suyu
kullanin.

* Firin modeline gore degismektedir.

fr
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2. URUN TANITIMI

2.1. URUNE GENEL BAKIS

2.2. AKSESUARLAR
Metal 1zgara

. Kumanda paneli

Raf konum numaralan

. lzgaralar

Tepsi

. Fan Kapagi

. Firin Kapisi

Yanal tel 1zgaralar

(varsa: sadece diz bosluk icin)
. Teleskopik Raylar

9. Seri numarasi ve QR Kodu

NOURWNR

[+

ileride bagvurmak tizere buraya seri numaranizi yazin.

Daha derin Tepsi

Firin telizgarasi, pisirme kaplarini destekleyen ve
farkli pisirme ihtiyaglari igin farkh yuiksekliklere
ayarlanabilen gikarilabilir ve ayarlanabilir bir
raftir. Yiyecekleri dogrudan Uzerine koymayin;
bunun yerine yagli kagit veya uygun firin tepsileri
kullanin.

Firin tepsisi (sadece varsa¥)

Derin tepsi, glive¢ veya kizartma gibi ilave sivi
veya katman gerektiren tarifler igin idealdir.
Derinligi, icinde hazirlanan yemegin istenilen
kivamda olmasini saglayacak sekilde 6zel olarak
tasarlanmistir.

Teleskopik Kilavuzlar (sadece varsa*)

=
(=
z
&
z
)
o
=)

Alt tarafin esit sekilde kizarmasini saglamak
icin ideal olan firin tepsisi, sig ve diiz tasarimi
sayesinde kurabiye ve hamur isleri igin
mikemmeldir. Buna ek olarak, tepsiyi bir pisirme
1zgarasinin altina yerlestirmek, damlamalarin
toplanmasina ve firinin kirlenmesini 6nlemeye
yardimci olabilir.

Teleskopik firin raylari, sicak firinin derinliklerine
ulasmaya gerek kalmadan ogeleri yerlestirmeyi
veya c¢ikarmayl kolaylastiran, uzatilabilen
raflardir. Glvenligi ve stabiliteyi artirirlar ve
farkh seviye konumlarinda ayarlanabilirler.
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Yan tel izgaralar (sadece varsa*) Softclose/Soft open menteseler (sadece varsa*)
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Firin boslugunun her iki yaninda yer alan yan  Yavas kapanan ve agilan menteseler kapinin
raflar, pisirme sirasinda firin tepsisi ve 1zgaralarin hareketini kontrol ederek yumusak bir hareket
yerlestirilmesi igin tasarlanmistir. saglar ve carpmayi onler.

H-Lab Tray — Barbekii modu (sadece varsa*) H-Lab Tray — BUHAR modu (sadece varsa*)

Disbiikey sekli firinda yiiksek sicaklikta (220°)  icbiikey sekil, pisirme sirasinda olusan nemin

1zgara yapmak i¢in uygundur ve tepsinin altinda-  dogru sekilde sirkiilasyonunu saglar ve gidanin
ki yaglarin drenaj etkisi sayesinde evde bile az nem oranini ylksek tutar. Tepsiye konulan su
dumanli bir barbeki sonucu saglar. miktarina gore daha kuru veya daha “islak” bir

pisirme elde edilebilir.

Katalitik paneller (sadece varsa*) Katalitik Fan Kapagi (sadece varsa*)

Yaglari, g¢ikarilmasi kolay gazl elementlere doniistirmek igin mikro gézenekli bir yapiya sahip,
emaye kapli 6zel paneller. 3 yillik kullanimdan sonra degistirin (haftada 2/3 pisirme déngusinde).
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Airfry tepsisi (sadece varsa*)
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Airfry tepsisi, sicak havanin yiyecege esit ve Ug
boyutlu olarak ulasmasini saglar, boylece yiye-
cegin i¢c kismiyumusak kalirken dis kismi daha ¢itir
olur. istege bagli olarak L1’e, su veya galeta ununu
toplamak igin bir firin tepsisi yerlestirilebilir.

TR: Yiyecekleri dogrudan firin raflarina koymayin. Her zaman pisirme kagidi ve/veya uygun firin tepsileri veya kaplari

kullanin.
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2.3. KUMANDA PANELI
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Komisyon Yonetmeligi (AB) 2023/826’ya gére diisiik giig tiiketimi verileri
Bilgi veya durum ekrani ile bekleme modu durumunda Grindn gig tiketimi: 0,8 W
Ekipmanin bilgi veya durum ekrani ile otomatik olarak bekleme modu durumuna ulastigi siire: 20 dk.

Modele bagli olarak islevler ve islev siralamasi degistirilebilir.

islev segme diigmesi
Ana menl

Zamanlayici

LED ekran

Arti digmesi (+)

Eksi dugmesi (-)
Sicaklik se¢me digmesi

NoukrwNeR

ANA iSLEVLER
Ekranin 3 ana islevi vardir:

Sembol R, Agiklama
Cocuk Kilidini etkinlestirmek igin bir kez, giiniin
P . saatine erismek icin iki kez, alarm ses seviyesi igin
— Ana meni . S
—_— g kez ve parlakhk ayarlama modu igin dért
kez basin.
- Pisirme siresi igin bir kez, dakika hatirlatici igin
Zamanlayici mendsi [
iki kez basin
Ayar modlarinda degerleri artirmak/azaltmak
veya bir islevi etkinlestirmek/devre disi birakmak
+ /- i¢in bu tuglara basin.
_ Ekranda glinlin saatini etkinlestirmek igin +
tusunu 5 saniye basili tutun.
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3. BASLATMADAN ONCE

3.1. BASLATMA BILGiSi

Firintilk agtiginizda bir miktar duman gérebilirsiniz. Endiselenmeyin, firini kullanmadan 6nce dumanin
dagilmasini bekleyin.

Aydinlatma NASIL ¢aligir?

Firin boslugu bir veya daha fazla ampulle aydinlatilir ve genellikle pisirme islevi her basladiginda et-
kinlegtirilir.

Sogutma fani nasil ¢calisir?

Sogutma fani, 1siy1 dagitmak, firinin ve gevresinin gok isinmasini 6nlemek ve mutfak aletlerini yiiksek
sicakhklarin etkilerinden korumakla gérevlidir. Firinin i¢ sicakligina bagh olarak, pisirme islemi sirasin-
da ve sonrasinda galisir.Sogutma fani galisirken genellikle hafif bir ugultulu bir ses veya pirpir sesi
cikarir. Ayrica, firin kapisi ile kumanda paneli arasindaki bosluktan sicak bir hava akiminin giktigini da
fark edebilirsiniz.

3.2. iLK KULLANIM
Cihaz ilk kez agildiginda ilk adim glinin saatini ayarlamaktir.

e  ZAMAN AYARI: Ekranda “KAPALI” goriinecektir. Gegerli saati ayarlamak igin “+” tusuna basin.
Onay igin 5 saniye bekleyin.

JF
Il
>+
]

AYARLAMA ONAYLAMAK ICIN 5 SANIYE BEK-
LEYIN VEYA ANA MENUYE BASIN

3.3. ON TEMIZLIK

ilk kullanimdan &nce firini temizleyin. Dis yiizeyleri nemli yumusak bir bezle silin. Tiim aksesuarlari
yikayin ve firinin igini sicak su ve bulasik deterjaniyla silin. Bos firini maksimum sicakliga ayarlayin ve
yaklasik 1 saat agik birakin; bu, firinin yeni olmasindan kaynaklanan kokulari giderecektir.

7
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4. URUNUN CALISTIRILMASI

4.1. URUN NASIL CALISIR?

FIRININ ACILMASI/KAPATILMASI
Firini agmak icin fonksiyon diigmesini saat yoniinde/saat yoniniin tersine gevirin ve bir pisirme pro-
grami segin. Kapatmak igin fonksiyon digmesini “0” konumuna getirin.

ACIK KAPALI
N @\v N ‘Q

& * i bd
d-J Ea d-J ()
22 8 =)

c:

X

=0  PiSIRME PROGRAMI AYARI

S istediginiz programi secmek igin islev digmesini cevirin ve sicakhigl ayarlamak igin sicaklik segme

g diigmesini gevirin.

&5

4

X

= AYARLAMA AYARLAMA

< I °

E A @ //50
I ok - :

250; \‘ 100
Cl':l \EC& ”, \‘\120
8¢ [ 200 '140‘ 150
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ANA MENU o
tusuna basarak Ana Meniiye erisin. Asagidaki ayarlara girmek igin = tusuna gerektigi kadar dokunun:

& COCUK KiLiDi

Bu islev, kiigukler tarafindan istenmeyen kullanimi 6nlemek igin ekrani kilitlemenize olanak tanir.
Ekran kilidini etkinlestirmek icin bir kez “Ana meni” 6gesine ve ardindan islevi onaylamak igin “+”
tusuna basin.Kilidi devre disi birakmak icin “Ana menl” 6gesine ve ardindan “-“ tusuna basin.

Etkinlestir
= —+ + = f\t
©) — - |® '
BEKLEME
Devre disi birak
+H |= + +
_ ® _ _
AYARLAMA (‘

© nor:

Cocuk Kilidi Modu: Kilit aktifse, fonksiyon se¢me diigmesi “0” konumundayken, kilit devre disi
birakilana kadar ekran diigmeleri calismaz. Bu sirada fonksiyon segme diigmesi konum degistirse bile,
isiticilar ve turbo fan galismaz.

Tus Kilidi Modu: Kilit aktifse, fonksiyon segme digmesi ‘0" konumundan farkl bir konumdayken,

kilit devre disi birakilana kadar yalnizca ekran diigmeleri ¢alismaz. Fonksiyon segme diigmesi konum
degistirirse, Urlin segilen programa gore calisir.

(O SAAT AYARI
Gunin saatini degistirmenize olanak saglar. o
Ana meniye girmek igin = tusuna basin. “Gunilin saatini” se¢mek icin gerektigi kadar (x2) :=

simgesine dokunun. Daha sonra “+/-” tuslarini kullanarak degeri diizenleyin. Onaylamak icin 5 saniye
bekleyin veya Ana meniiye :— bir kez basin.

|5

\

ONAYLAMAK ICIN 5 SANIYE BEK-
AYARLAMA LEYIN VEYA ANA MENUYE BASIN

° NOT:Firin varsayllan olarak “24 saat” moduna ayarlidir. “12 saat” moduna gegmek igin
beklemedeyken “+” tusunu 5 saniye basili tutun. “24 saat” moduna geri dénmek igin aynisini yapin

TR15 1)

%)
<t
=
=
o<
=
wr
=
<
(&4
=
D
=
peo)
4
D




< ALARM SES SEVIYESi

Uyari tonunun ses dUzeyiqiideéi§tirilmesine olanak saglar.

Ana menlye girmek igin i= tusuna basin. “Alarm ses seviyesini” se¢mek icin gerektigi kadar (x3)
dokunun. Ekranda “b-01” gériinecektir. Sayilar, “+/-” kullanilarak duzenlenebilen ses yogunlugu
dizeyini temsil eder. Onaylamak icin 5 saniye bekleyin veya meniiye \— bir kez basin.

ONAYLAMAK iCiN 5 SANIYE BEK-
AYARLAMA LEYIN VEYA ANA MENUYE BASIN

3 kez BASIN

3% EKRAN PARLAKLIGI

Firinin ekran tonunun parlakhigini degistirmenizi saglar.

Ana menlye girmek igin:— tusuna basin. “Ekran Parlakhgini” segmek icin gerektigi kadar (x4) dokunun.
Ekranda “d-01” goriinecektir. Sayilar, “+/-” kuIIan|Iara!<_di]zen|enebi|en ekran parlaklik diizeyini temsil
eder. Onaylamak igin 5 saniye bekleyin veya meniiye :— bir kez basin.
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ONAYLAMAK IGIN 5 SANIYE BEK-
LEVIN VEYA ANA MENUYE BASIN

AYARLAMA

4 kez BASIN
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ZAMANLAYICI MENUSU
tusuna basarak Zamanlayici menusiine erigin. Asagidaki ayarlara girmek igin @ tusuna gerektigi
kadar dokunun

(2 PiSiRME SURESI

Secilen tarif i¢in gereken pisirme siiresinin 6nceden ayarlanmasina olanak saglar.

ETKINLESTIRME: Zamanlayici meniisiine girmek icin @ tusuna basin. Daha sonra “+/-” tuslarini
kullanarak degeri dliizenleyin. Onaylamak i¢in 5 saniye bekleyin veya “Zamanlayici menisiine” basin

+
I

5 E
AYARLAMA BEKLEYiN VEYA ZAMANLAYICI
MENUSUNE BASIN

Zamanlayici ayarlandiginda geri sayim baslar. Pisirme asamasinda “Pisirme siresi” moduna girip “+/-
” tuglari kullanilarak siire degerini degistirmek miimkindir. Siire doldugunda ekranda “Son” yazisi
goriinecektir.Pisirme Siiresini durdurmak igin Zamanlayici diigmesini 3 saniye basili tutun veya “-”
digmesini kullanarak zamanlayici degerini sifirlayin.

Pisirme Bittiginde:

1. Ekranda “Bitti” yazisi gorlniir ve iptal edilmezse 30 saniye boyunca uyari sesi duyulur

2. Uyari sesini iptal etmek igin “Zamanlayicl” diigmesine basin. “Bitti” ifadesi ekrandan kaybolur
ve onun yerine giincel saat géruntilenir.

o UYARI: Firin arttk manuel moddadir; firin islevi ve termostat komutatori de kapatilmalidir, aksi
takdirde firin 1sitmaya devam eder.

0 NOT: Uyari sesi, Zamanlayici ® diigmesi disinda herhangi bir digmeye basildiginda susar, “Bitti”
ifadesi ekranda kalir ve firin galismaz halde kalir.
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(2 DAKIKA HATIRLATICI

Firini ¢alar saat olarak kullanmanizi saglar.

ETKINLESTIRME: Zamanlayict meniisiine girmek igin @tusuna basin. “Dakika hatirlatici”yi segmek igin
tusuna gerektigi (2 kez) kadar dokunun. Daha sonra “+/-” tuslarini kullanarak degeri diizenleyin.

Onaylamak igin 5 saniye bekleyin veya “Zamanlayici menisine” basin.

+
I

|
L e e B
a _
ONAYLAMAK IGIN 5 SANIYE
BEKLEYiN VEYA ZAMANLAYICI
MENUSUNE BASIN

AYARLAMA
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Geri sayim tamamlandiginda:

1. Ekranda Alarm @ simgesi yanip séner ve iptal edilmezse 30 saniye boyunca bir uyari sesi duyulur.

2. Alarm tonunu iptal etmek igin herhangi bir tusa basin. Giinlin gegerli saati ekranda gosterilir. Firin,
sol diigme 0 konumuna getirilene kadar galismaya devam eder.

Dakika Hatirlaticiyr durdurmak igin Zamanlayici digmesini 3 saniye basili tutun veya

degeri sifirlayin.

“

kullanarak

FIRIN KOMUTATORU DURUM GOSTERGESI
Pisirme islevi Segici:

Firinin pisirme islevi segme digmesi “ACIK” konumlardan herhangi birine gevrildiginde, ekranda |I|
(Pisirme islevi ACIK) simgesi gdriindir.

Sicaklik Segici:
Firin sicakhgi ayarlanan sicakliktan disiik oldugunda ekranda B (Termostat ACIK) simgesi gorunir.
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4.2. PiSIRME iSLEVLERI
4.2.1. STANDART iSLEVLER
© NOT: 6n 1sitma gerektiren islevler icin bu asamada tiim aksesuarlarin gikarildigindan emin olun.
Onceden isitma ile ilgili asagidaki tablodaki talimatlari izleyin. “EVET/HIZLI ON ISITMA” 6n isitmanin
gerektigini ve hizli 6n i1sitma segeneginin mevcut oldugunu belirtir; “HAYIR” 6n i1sitmanin mevcut ol-
madigini ve yiyeceklerin soguk firina konmasi gerektigini belirtir.

On 1sitma bittiginde ekran yanip sdner ve bir sesli uyari duyulur: pisirme programinin devam etmesi
icin () dokunun.

Sembol

Onerilen Raf
Konumu

On isitma

Oneriler

Fan, oda sicakhigindaki havayr donmus gidanin
Buz cozme HAYIR etrva‘ﬁr?da dolastirarak, gidanin protemu .{gerlg!n!
O degistirmeden buzunun yavas vyavas c¢ozulmesini
saglar.
Cok Seviyeli T'ef't( seviye icin L3/L4 IDEAL ALANLAR: bir veya daha fazla seviyede kekler,
4 Ci Lseviye |'g|n'L'2+L5 EVET bisktviler ve pizzalar.
(***) Ugli seviye igin ) S - .
L2+L4+L6 Farkl yiyecekleri pisirmek igin idealdir
IDEAL ALANLAR: Ust ve alt 1sitma elemanlari ile fan
Fan Destekli kombinasyonunu kullanarak butin tavuk, tavuk
56 (***) L2/13/14 EVET parcalari, sebzeler ve hamur islerini tek bir seviyede
pisirme.
b Q Fan Desffﬂ'; Buhar L2/L3/14 EVET |IDEAL: Kekler, biskiiviler ve sebzeler.
\\
IDEAL ALANLAR: Tavuk pargalari, bitiin et parcalari,
balik veya graten pisirme. Sivilari toplamak igin damlama
tepsisini rafin altina kaydirin. Gerekirse pisirmenin
yarisinda yiyecekleri ters gevirin.
Eco *ECO L3/L4 HAYIR |Bu islev, vyiyecegin nemli ve yumusak kalmasini
saglayarak pisirme sirasinda enerji tasarrufu saglar.
NOT: Bu islevde istenilen sicaklik ayarlandiktan sonra 6n
1sitma tamamlanana kadar sicaklik ayari
dustrtlmemelidir.
IDEAL FOR: preparing frozen foods or breaded par-
=, Airfry L4 NO cooked foods which are usually fried.
- (%) Thanks to the dedicated tray, the hot air can flow
evenly over the foods.
IDEAL ALANLAR: Fan ve dislk isi ile turtalar, kigler ve
5’> Alttan isitma+Fan L3/L4 HAYIR |ince pizzalar. Dolayh olarak yayilan isi ile Gst kismin
— pisirilmesine yardimci olur
IDEAL ALANLAR: hem Ust hem de alt isitmanin
. *Geleneksel L2/L3 EVET kullanildigi bir seviyede kekler, ekmekler, biskuviler,
kisler.
_— *
C\)\ . Gelene(:iil)muhar L2/L3 EVET IDEAL: Ekmek, bitiin et parcalari ve balik.
O
IDEAL ALANLAR: biyik miktarlarda sosis, biftek ve
o~ ince gidalar igin L6 kizarmig ekmek.
. **|zgara Daha kalin gidalar HAYIR |lzgara elemaninin altindaki tiim alan isinir. Kapak
icin L4 kapaliyken kullanin. Pisirme stresinin tgte ikisinde
yiyecegi gevirin (gerekirse).
ﬁ Pizza L2/13 EVET IDEAL ALANLAR: Firinda isitmali veya isitmasiz her

tlr pizza

* Enerji tiketimi beyani ve enerji sinift amaciyla EN 60350-1'e gore test edilmistir.
**Kapak kapaliyken kullanin.
*** Firin modeline baglidir.
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5. PiISIRME YONERGELERI

@ NOT: Kek, kis ve 2 katli bir kalip veya kap gerektiren diger tarifleri pisirmek i¢in kademeli olarak
yerlestirin: Ust tepsi sol tarafa ve alt tepsi sag tarafa.

Kategori

Tathunlu
mamul-
ler

On i1sitma sonrasi

Seviye Pisirme Pisirme . o
pisirme stresi
sayisi programi aksesuari
(dk)
Geleneksel 170°C L3 20-30
1 Cok Seviyeli*** 155°C Derin tepsi L4 30-40
e Fan destekli*** 140°C L4 25-35
Kaguk
pastalar/ 2 Cok Seviyeli*** | 150°C Derin+Firn 1,15 3545
kekler tepsisi
3 Cok Seviyeli*** | 145°C Derin+ Finn |\ | 4416 40-50
tepsisi
Geleneksel 160°C Metal 1zgara + L2 30-40
_ 1 Cok Seviyeli*** | 160°C Kek kagllbl L3 30-40
Pandispanya Fan destekli*** 150°C L2 20-30
(26 cm gap)
. Metal 1zgara +
* %k k © -
2 Cok Seviyeli 150°C Kek kalibi L1+L4 40-50
Geleneksel 150°C L3 30-40
1 Cok Seviyeli*** 150°C Derin tepsi L3 25-35
Biskivi Fan destekli*** 130°C L4 15-25
2 Cok Seviyeli*** | 140°C Derin+Finn | ,,15 50-60
tepsisi
1 Geleneksel 190°C Derin tepsi L3 25-35
Choquettes
2 Cok Seviyeli*** 170°C Derin tepsi L2+L5 35-45
Yorks'hlre 1 Geleneksel 200°C Derin tepsi L3 20-30
puding
Beze 1 Cok Seviyeli*** 90°C Derin tepsi L4 80-100
Makaron 1 Geleneksel 150°C Derin tepsi L3 15-20
. Metal 1zgara +
1 Geleneksel 170°C Kek kalibi L2 70-80
Elmali tart
1 Fan destekli*** | 150°C Metal izgara + L2 50-70
Kek kalibi
Tarte tatin 1 Geleneksel 170°C Metal izgara + L4 60-70
Kek kalibi
Tartlar 2 Alttan isitma+Fan | 180°C Metal 1zgara + L3 30-40
Kek kalibi
ikolatal 1 Geleneksel 200°C Derin tepsi + 13 10-15
sufle kaliplar
Cheesecake 1 Geleneksel 150°C Metal izgara + L2 50-65
Kek kalibi
1 Geleneksel 180°C Derin tepsi L3 20-25
Dondurulmus |, Cok Seviyeli*** | 180°C Derin tepsi L2415 25-35
kruvasanlar
3 Cok Seviyeli*** 160°C Derin tepsi L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Geleneksel 200°C Derin tepsi 13 30-45
dondurulmus
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On i1sitma sonrasi

. NEYE Pisirme On Pisirme Raf . o
Kategori pisirme stresi
sayisi programi Isitma aksesuari konumu (dk)
Tost ekmegi 1 Izgara max H Metal i1zgara L6 8-10
Ekmekler
ve Focaccia 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L3 25-35
Gozleme
Ekmek, bitin 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L3 30-50
N Metal i1zgara
Tuzlu 1 Geleneksel 200°C +Kis kalib! L1/L2 30-50
kek / Kis E
(26 cm ¢ap) 2 | CokSeviyeli*** | 180°C Metal zgara L1+L4 50-70
+ Kis kalibi
Peynirli sufle 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L3 20-30
Lazanva Metal 1zgara+
tazey ! 1 Geleneksel 200°C E Firina dayanikli L3 30-45
Lezzetli kap
turtalar ve Metal
Gvecler etal 1zgara+
guvee dolr_:jrrm;u 1 Geleneksel 180°C E Firina dayanikli L3 35-50
g kap
Cannelloni Metal 1zgara+
dondurulml; 1 Geleneksel 200°C E Firina dayanikh L3 35-50
s kap
Firnnda Metal 1zgara+
makarna 1 ECO 200°C H Firina dayanikli L4 25-35
kap
Geleneksel 230°C E . . 15-25
bizza. taze 1 Pizza 230°C H Derin tepsi L2orlL3 25-35
(Tepsi) .
2 | CokSeviyeli*** | 180°C E Derin+ L2+L5 30-40
Firin tepsisi
1 Gel;neksel max E{ Firin tepsisi L2 orL3 180-1255
Pizza Pizza, taze 1zza max -
(Yuvarlak) .
2 | CokSeviyeli*** | 180°C E Derint L2415 30-40
Firin tepsisis
Dondurul 1 Airfry*** 220°C N Airfry tepsisi*** L4 15-25
ondurulmus
pizza 2 Cok Seviyeli*** 200°C Metal 1zgara L2+L5 15-20
(ince hamur) — E
3 Cok Seviyeli*** 180°C Metal i1zgara L2+L4+L6 15-25
Metal i1zgara
Kizarmis 1 ECO 220C | H Daha derin 13 50-70
biitiin tavuk** tepsiyiLl'e
(1-1.5kg) yerlestirin
Et 1 Fan destekli*** 200°C E Derin tepsi L2 45-60
ve
Kimes 1 Airfry*** 220°C N Airfry tepsisi*** L4 35-45
Hayvanlari | Tavuk butlari
1 Fan destekli*** 190°C E Derin tepsi L3 30-50
Metal 1zgara
Kizarmig . Daha derin
Srdek* 1 ECO 220°C H tepsiyi LTe L3 50-70
yerlestirin

TR21

‘=
w
—
w
O
o
w
=

Q
=
w
=

L2

2
o




Kategori

Seviye

sayls

Pisirme
programi

On
1sitma

Pisirme
aksesuari

Raf
konumu

On 1sitma sonrasi
pisirme suresi*
(dk)
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Metal 1zgara +
Kizarmis 1 ECO 220°C H Firina dayanikli L3 50-70
hindi** kap
1 Fan destekli*** 200°C E Derin tepsi L2 45-60
Domuz Metal 1zgara +
pirzolasi 1 Geleneksel 200°C E Firina dayanikh L3 80-100
(1000 - 1200g) kap
Etve Metal 1zgara
Kimes | sogilers 1 Izgara 230°C | H Daha derin L4 30-40
Hayvan- tepsiyiLl'e
lar yerlestirin
Kizarmig o .
dana et (500 g) 1 Geleneksel 220°C E Firin tepsisi L3 20-40
Kofte 1 Geleneksel 180°C E Firin tepsisi L3 40-50
(1000 1500g) P
Patatesli 1 ECO 220°C H Derin tepsi L4 55-75
kavrulmusg . . . .
tavuk 1 Fan destekli 200°C E Derin tepsi L2/13 50-60
'ng"'..a der'nz 1 lzgara 220°C H Metal 1zgara L4 15-30
Urlinleri
Dondurulmus
Balik ve balik 1 Airfry*** 220°C N Airfry tepsisi*** L4 20-25
Deniz gubuklari
Uranleri Balik filetosu 1 Geleneksel 170°C E Derin tepsi L3 10-25
Metal 1zgara
Pismis balik 1 ECO 200°C H Firin tepsisini L4 20-30
L1’e yerlestirin
Metal 1zgara +
Sebze graten 1 ECO 200°C H Firina dayanikh L4 25-35
kap
Dondurulmus
patates N o . N ~
Kizartmasi 1 Airfry 200°C N Airfry tepsisi L4 30-40
(300-500g)
Sebzeler | Dondurulmus
patates dilimleri 1 Airfry*** 200°C N Airfry tepsisi*** L4 25-35
(400-600g)
Metal 1zgara +
Patates Graten 1 ECO 200°C H Firina dayanikh L4 25-35
kap
Kizarmig 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L4 50-60
patates 1 Fan destekli*** 180°C E Derin tepsi L4 20-30
Derin tepsi +
(Metal 1zgara +
Tavuk pargalari + Kek kalibi) + 50-60
Tam menl | elmaliturta + 3 Cok seviyeli*** 180°C H (Metalizgara+ | L1+L3+L5 45-55
firinda makarna firina dayanikh 35-45
kap)

Pisirme sireleri tiiketicinin tarifine ve malzemelerine gore degisiklik gosterebilir.
* On 1sitma gerekiyorsa

** Gerekirse pisirme siiresinin yarisinda yemegi gevirin.

*** Firin modeline baghdir.

1]

TR 22



5.2. KOLAY BUHAR TABLOSU

Gida kategorisi menisu, her kategorinin ihtiyaglarina uygun 6zel pisirme programlari sayesinde, firini
onceden 1sitmaya gerek kalmadan gesitli tarifler pisirmenize olanak tanir.

Pisirme programini sectikten sonra, sag digme cevrilerek diizenlenebilen varsayilan siire gosterilir;
pisirme sicaklig 6zel simgeye basilarak degistirilebilir. Her iki parametre de asagidaki tabloda gosterildigi
gibi sinirli bir aralikta ayarlanabilir.

Sicakhk

Sembol Acikl Acikl
€mbo grdama Isitma arahgi (°C) grdama

Sigir eti, dana eti ve domuz eti
C’\)\ . Et HAYIR | 2-3-4 170 ml | 180°C-220°C 20-80 kizartmalari, kiimes hayvanlari ve
N diger et pargalari igin.

(3 . Balik HAYIR 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Butiin balik ve filetolar igin.
O

- . R Kizarmig sebzeler ve patatesler
C’\& . Sebzeler HAYIR 3-4 170 ml | 200°C-220°C 40-80 icin

5463 Sebzeler | HAYIR | 34 | 170ml |190°C-200°C|  25.50 | KZ3rmis sebzeler ve patatesler
N

iy icin
C& . Hamur isleri HAYIR 2-3 100 ml | 200°C-220°C 30-40 Ekmek veya ekmek somunlari igin
N
56 63 Hamur isleri HAYIR 2 100 ml | 170°C-190°C 25-35 Ekmek veya ekmek somunlari igin
— N\

© NOT: Firini kapattiktan sonra pisirmeye devam edilmesi gerekiyorsa, easy steam cooking pro-
gramlarindan kaginilmasi ve bunun yerine standart islevlerin tercih edilmesi tavsiye edilir.

© NOT: Yiyecek kategorileri meniisiiyle birlikte buhar modunu kullanarak yiyeceklerinizi pisirebil-
irsiniz. Buhar modudaha ¢itir bir kabuk ve daha parlak bir ylizey elde etmek igin kullanilabilir. Tek
kademeli pisirme icin buhar modunu kullanin ve 6n i1sitma yapmayin. Tabloda belirtilen miktarda
suyu firinin igine koyun ve firin sogukken fonksiyonu etkinlestirin. Tablodaki degerler, her yiyecek
grubu igin ortalama degerlerdir. Tercihlere gore degistirilebilirler.

* Kolay Buhar Modu’nu kullandiktan sonra

Kullanim sikligina ve suyun sertligine bagh olarak, hazne tabaninda kireg lekeleri kalabilir.
Kolay buhar modunu kullandiktan sonra, temizlemeden 6nce cihazin sogumasini bekleyin.
Kireg lekelerini gikarmak igin, hazne tabanina 100 ml sirke ve 50 ml su karisimi dékun.
Yaklasik 10 dakika bekledikten sonra yumusak bir bezle silin.

* Firin modeline baghdir.
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Servis boyutu A AL Raf konumu ..F’|§||tme
programi aksesuari suresi (dk)
Dana eti kavurma 500-800g Et 190°C Metal i1zgara L3 30-40
Dana filetosu 200g Et 200°C Metal i1zgara L3 20-25
Dalyan kofte 1000-1500g Et 180°C Metal 1zgara L3 40-50
Beef wellington 500g Et 200°C Metal i1zgara L3 50-80
Porto rostosu 800-1000g Et 200°C Metal i1zgara L3 40-70
Domuz kaburga 1000-1200g Et 200°C Metal 1zgara L3 80
Kuzu kafesi 800-1000g Et 200°C Metal i1zgara L3 60-80
Koyun bacagi 1500-2000g Et 190°C Metal i1zgara L3 80
Somon fileto 200-600g Balik 170°C Firin tepsisi L3 20-35
Ton baligi biftegi 600g (uygulama Balik 180°C Metal i1zgara L3 15-20
4 adet)
RN 700g (uygulama o -
Kilig baligi biftegi Balik 180°C Firin tepsisi L3 15-20
4 adet)
. - 600g (uygulama o -
Morina Baligi Filetosu Balik 160°C Firin tepsisi L3 15-20
4 adet)
Cipura, butin 1 Balik 170°C Firin tepsisi L3 35-45
. y 600g (uygulama o .
Cipura, fileto 4 adet) Balik 160°C Firin tepsisi L3 15-20
Levrek fileto 600g (uygulama Balik 160°C Firin tepsisi L3 15-20
4 adet)
E- Tuzda balik 1 Balik 180°C Firin tepsisi L3 30-40
2.
< Siste balik 8 adet Balik 160°C Metal i1zgara L3 20-30
=
61 Kalamar dolmasi 4 adet Balik 180°C Firin tepsisi L3 25-40
b4
;;.: Tam ekmek 1 Hamur isleri 200°C Metal 1zgara L3 35-50
m
m Cavdar ekmegi 1 Hamur isleri 190°C Metal 1zgara L3 35-50
=
Sandvig ekmegi 1 Hamur isleri 200°C Metal i1zgara L3 35-50
Dondurulmus bagetler 1 Hamur isleri 200°C Metal i1zgara L3 15-25
Dondurulmug milféy - o
hamuru atistrmaliklar: 1 Hamur Isleri 190°C Metal i1zgara L3 20-30
Rezene 1 tepsi Sebzeler 200°C Metal i1zgara L3 30-40
Karisik sebze 1 tepsi Sebzeler 190°C Metal i1zgara L3 40-45
Karnabahar 1 tepsi Sebzeler 190°C Metal i1zgara L3 40-50
Kabaklar, . o
Kkiip seklinde 1 tepsi Sebzeler 200°C Metal i1zgara L3 30-40
Biber dolmasi 1 tepsi Sebzeler 180°C Metal 1zgara L3 70-80
Kabak dolmasi 1 tepsi Sebzeler 190°C Metal i1zgara L3 35-45
Havug gubuklar 1 tepsi Sebzeler 180°C Firin tepsisi L3 35-40
Brokoli 1 tepsi Sebzeler 190°C Firin tepsisi L3 30-40
Ratatouille 1 tepsi Sebzeler 190°C Metal 1zgara L3 40-45
Sebzeli kis 6 adet ramekins Sebzeler 180°C Fm:af:a;;::' * L3 25-35
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6. BAKIM VE TEMIZLIK

6.1. GENEL ONERILER

Dizenli temizlik, cihazinizin kullanim émriinG uzatabilir. Elle temizlik yapmadan 6nce firinin sogu-

masini bekleyin.

e Firinin her kullanimindan sonra minimum diizeyde temizlik yapmak, firinin miikemmel sekilde
temiz kalmasina yardimci olacaktir.

. Firin duvarlarini aliminyum folyo veya magazalardan alabileceginiz tek kullanimlik koruma ile
kaplamayin. Sicak emaye ile dogrudan temas halinde olan aliminyum folyo veya diger herhangi
bir koruma, erime ve i¢ kisimdaki emayede bozulmaya neden olma riskleri tasir.

e Firininizin asiri kirlenmesini ve bunun sonucunda olusan glgli duman kokularini énlemek igin
firin1 gcok yiksek sicaklikta kullanmamanizi éneririz. Pisirme slresini uzatmak ve sicakhigr bir
miktar diistirmek daha iyidir.

3 Firinla birlikte verilen aksesuarlara ek olarak, yalnizca gok ylksek sicakliklara dayanikh kapla ve
pisirme kaliplari kullanmanizi 6neririz.

6.2. FIRININ TEMiZLENMESI

6.2.1. FIRININ iCi: temizleme islevleri

00

$88 Hydroeasy
Hydroeasy islevi, hafif kirleri zahmetsizce gidermek ve buharin giiciinii kullanarak firininizin i¢ kismini
temizlemek igin hizli ve gevre dostu bir ¢6ziim saglamak amaciyla tasarlanmistir.

Nasil galigir:

1. Firinin alt bélmesine 150 ml su ve bir damla bulasik deterjani dékin

2. lslev diigmesini 888 / I konumuna ve sicaklik diigmesini “100°C” konumuna gevirin. islevin 20
dakika ¢alismasina izin verin.

3. Temizleme isleminin sonunda firinin sogumasini bekleyin

4. Cihaz sogudugunda firinin ig yizeylerini bir bezle temizleyin

A UYARI: Dokunmadan énce cihazin sogudugundan emin olun. Yanma riski oldugundan tiim sicak

yuzeylerde dikkatli olunmalidir. Damitilmis veya igilebilir su kullanin. Olasi aginmayi 6nlemek igin

pisirme alanini silin ve tamamen kurumasini bekleyin.

Katalitik temizleme (Firin modeline baghdir)

Firin boslugunu kaplayan katalitik paneller, size asla kirli bir firinla ugrasmak zorunda kalmama
|Gkstind sunar.

Mikro gozenekli bir yapiya sahip olan paneller, sigramalardan kaynaklanan yaglari emme konusunda
usta olan 6zel bir emaye ile kaplanmistir.

Katalitik bir kimyasal reaksiyon yoluyla, yiiksek sicakliklara maruz kaldiginda emilen gresi etkili bir
sekilde gaz halindeki elementlere dénustirirler.

Tavsiye: Ozellikle firminizi haftada iki ila {i¢ pisirme islemi icin kullaniyorsaniz, yaklasik tig yillik kul-
lanimdan sonra katalitik panelleri degistirin. Bu, optimum performans ve temizlik saglar
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6.2.2. FIRININ DISINDA: cam kapagin
¢ikarilmasi ve temizlenmesi

1. Kapiy1 90° aglyla konumlandirin. Mentese
kilitteme tirnaklarini firindan disari dogru
gevirin.

2. Kapiyi 45° agiyla konumlandirin. Ust camin
kapagini ¢gikarmak igin kapagin yanal
omuzlarinin her iki yaninda bulunan iki
diigmeye ayni anda basin ve kendinize
dogru cekin.

3. Firin caminiigten baglayarak ¢ok dikkatli
bir sekilde ¢ikarin. islem sirasinda cami
iki elinizle sikica tutun ve yastikli diiz bir
yuzeye (6rnegin bir kumasin lzerine)
yerlestirin.

4. A UYARI: Dis cam gikarilamaz.
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5. Camiyumusak bir bez ve uygun temizlik
Urlnleri kullanarak temizleyin.
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Cam panelleri, kapinin sol alt tarafinda,
sol mentegenin yakininda konumlandirilan
“LOW-E/PYRO” etiketinin dogru okun-
abildiginden emin olarak yerlestirin. Bu
sayede, ilk camin Gzerindeki baskil etiket
kapinin i¢ kisminda kalacaktir.

Ust camin kapagini, iki yan diigmeden bir
tik sesi duyuncaya kadar iceri dogru iterek
yeniden takin.

Daha sonra kapiyi tekrar 90°’ye getirin
ve mentese kilitleme tirnaklarini firinin ig
kismina dogru dondiriin.
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6.3. AKSESUAR TEMIZLiGi

Aksesuarlari, her kullanimdan sonra iyice temizlediginizden ve havluyla kuruladiginizdan emin olun.
Kalici kalintilar igin aksesuarlari, ikinci bir ylkamadan once yaklasik 30 dakika su ve sabun karisiminda
bekletmeyi distndn.

A UYARI: Temizlik i¢in asla asindirici deterjanlar, gelik tel veya keskin nesneler kullanmayin, aksi
takdirde emaye pargalarda onarilamaz hasarlar olusabilir. Sadece su, sabun veya agartici bazh deter-
janlar (amonyak) kullanin.

YAN RAFLARIN TEMIZLiGi:
- 6 seviyeli model
1. Yan raflari ok yoniinde gekerek gikarin.
2. Yanraflari, bulasik makinesine koyarak veya islak bir siingerle temizleyin ve daha sonra iyice
kurumasini bekleyin.
3. Temizleme isleminden sonra yan raflari ters siradan takin.
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6.4. BAKIM

PARCALARIN DEGiSTiRILMESi

Ustteki ampuliin degistirilmesi:

Firini elektrik sebekesinden ayirin.

Lambanin cam kapagini gikarin.

Ampuli sokin.

Ampulii ayni tiirden yeni bir ampulle degistirin.
Lambanin cam kapaginin yerini degistirin.
Firini elektrik sebekesine tekrar baglayin.

ok wWNE

Adim1 Adim 3

.
=
A

Bu Urlin, enerji verimliligi sinifi G (Lamba) olan bir veya daha fazla isik kaynag igerir
* Bu lamba ile ilgili sorunlariniz varsa, musteri hizmetleri ile iletisime gegin.
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7. SORUN GIDERME

Firin kullanimi sirasinda bir hata meydana gelirse, ekranda “ER” kodu ve ardindan hatayi tanimlayan
iki rakam gorintdlenir.

Firini kapatip fisini cekerek devam edin, birkag dakika bekleyin ve ardindan tekrar baglayin.

Hata ortadan kalkarsa firini kullanmaya devam edebilirsiniz. Aksi takdirde misteri hizmetlerini arayin
ve ekranda gordugiiniz kodu (ERXX) iletin.

Hata
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8. CEVREYi KORUMA VE BERTARAF

8.1. CIHAZIN BERTARAF EDILMESIi

Bu cihaz, elektrikli ve elektronik cihazlar (WEEE) ile ilgili 2012/19/EU sayili Avrupa Direkti-
fine gore etiketlenmistir. WEEE hem kirletici maddeleri (cevre Gzerinde olumsuz etkisi ola-
bilecek) hem de temel elementleri (yeniden kullanilabilecek) igerir. WEEE’nin, kirleticileri
dogru sekilde uzaklastirmak ve bertaraf etmek ve tiim malzemeleri geri kazanmak igin 6zel
islemlerden gegmesi onemlidir.
I Bireyler, WEEE'nin bir ¢evre sorunu haline gelmemesini saglamada 6nemli bir rol oynaya-
bilir; birkag temel kurala uymak énemlidir:
- WEEE evsel atik olarak muamele gérmemelidir;
- WEEE, belediye meclisi veya tescilli bir sirket tarafindan yonetilen 6zel toplama alanlarina
gotiurilmelidir.
Birgok Ulkede, bliylik WEEE’ler igin yerel toplama hizmetleri mevcut olabilir. Yeni bir cihaz satin al-
diginizda, eski cihaz saticiya iade edilebilir ve satici, ancak cihaz esdeger tipte oldugu ve satin alinan
cihazla ayni islevlere sahip oldugu siirece, bu iadeyi bir defaya mahsus olarak ticret talep etmeden
kabul edecektir.

8.2. CEVREYi KORUMA VE SAYGI

Mimbkinse firini 6nceden isitmaktan kaginin ve daima doldurmaya ¢aligin.

Firin kapagini miimkiin oldugunca seyrek agin, ¢linkii her agildiginda bosluktan gelen isi dagilir. Onemli
diizeyde enerji tasarrufu igin, planlanan pisirme siiresinin bitiminden 5 ila 10 dakika 6nce firini kapatin
ve firinin Gretmeye devam ettigi artik istyi kullanin. Boslugun disina herhangi bir isi dagilimini 6nlemek
icin contalari temiz ve diizenli tutun. Saatlik tarifeli bir elektrik s6zlesmeniz varsa, “gecikmeli pisirme”
programi, enerji tasarrufunu daha basit hale getirerek, pisirme slrecini indirimli tarifeli zaman dili-
minde baglayacak sekilde ayarlar.
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9. KURULUM
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https://www.youtube.com/watch?v=T4Dwp9zJeew&ab_channel=Hoover
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