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SAFETY INSTURUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

« Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

 This 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 instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

« Children must not play with the appliance.

« Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

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

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

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

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

» The means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring
rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
ofthe appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

* CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

+ During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
keptaway.

1. GENERAL WARNINGS

Read the instructions carefully to make the most of your oven. We recommend you keep the instructions for installation and use for later reference,
and before installing the oven, note its serial number in case you need to get help from the after-sales service.

When you have unpacked the oven, make sure that it has not been damaged in any way. If you have any doubts at all, do not to use it. Contact a
professionally qualified person. Keep packing materials such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children because they are
dangerous to children.

The company shall not be liable if the instructions provided in this document are not complied with.

! NOTE: Functions, properties and accessories of ovens which are mentioned in this manual, can be change depending on oven
models.

1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.Appliance

c complies with European Directives 2006/95/EC and
2004/108/EC, and subsequent amendments.When you have
unpacked the oven, make sure that it has not been damaged in

any way. If you have any doubts at all, do not use it: contact a

professionally qualified person.

Keep packing materials such as plastic bags, polystyrene, or nails out

ofthe reach of children because they are dangerous to children.
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1.2 SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was
designed. It must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as
a form of heating, is an improper use of the oven and is therefore
dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use.

When using any electrical appliance you must follow a few basic rules.
- Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.

- Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

- Do not use the oven unless you are wearing something on your feet.

- Itis not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs or cable extensions.

- If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains
and do nottouchit.

* Ifthe cable is damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions.

Remove the power cable and replace it with one of the HO5VV-F type.
The cable must be able to bear the electrical current required by the
oven.Cable replacement must be carried out by properly qualified
technicians.

The earthing cable (yellow-green) must be 10 mm longer than the
power cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*The oven you have just acquired has the described technical
characteristics and you must not make any modifications to it.

Do not store flammable products in the oven; they can catch fire if the
oven comes on accidentally.

*Do not press on and do not let children sit on the oven door.

*Use kitchen oven gloves, when putting into or removing a dish from
the oven.

*"CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use.
Young children should be kept away".

1.3 RECOMMENDATIONS

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

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

* In order to prevent excessive dirtying of your oven and the resulting
strong smokey smells, we recommend not using the oven at very high
temperature. It is better to extend the cooking time and lower the
temperature allittle.

Identification plate

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

Code produit:.......

Numeéro de série

1.4 INSTALLATION

The manufacturers have no obligation to carry this out. If the
assistance of the manufacturer is required to rectify faults arising from
incorrectinstallation, this assistance is not covered by the guarantee.
The installation instructions for professionally qualified personnel
must be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to
people, animals or belongings. The manufacturer cannot be held
responsible for such harmorinjury.

The kitchen unit in which the oven is to be fitted must be made of
material resistant to temperatures of atleast 70°C.

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

1.5 ELECTRICAL CONNECTION

THE ELECTRICAL CONNECTION SHOULD BE CARRIED OUT BY
AN APPROVED CONTRACTOR OR TECHNICIAN WITH SIMILAR
QUALIFICATIONS.

The installation receiving the appliance must comply with the standard
in force in the installation country.

The manufacturer does not accept any responsibility if this provision is
not complied with.

Connection to the network must be by earthed socket outlet, or by
means of a multipole circuit-breaker, in compliance with the
installation country.

The installation must be protected by suitable fuses, and have wires
with alarge enough cross-section to supply the oven normally.
CONNECTION:

The oven is fitted with a power lead for connecting exclusively to a
voltage of 220-240 V AC across the phases or across phase and
neutral.

Connection must be carried out having first checked:

-the supply voltage indicated on the meter,

The lead protection wire (green/yellow) connected to the earth
terminal of the oven must be connected to the earth terminal of the
installation.

Caution:

*Have the earth continuity of the installation checked by an electrician
before making the connection.

*The manufacturer will not be liable for any incident, or the possible
consequences that may arise from the use of the oven not earthed, or
connected to an earth with defective continuity.

NB: Do not forget that the oven may require after-sales service.

Also, locate the socket outlet so that the oven can be connected once
itis removed from its space.

Power supply cable: If the power supply cable has to be changed,
please have this done by the after-sales service or by someone with
similar qualifications.

2. ACCESORIES (ACCORDING TO MODEL)
2.1 OVEN EQUIPMENT

Itis necessary to do an initial cleaning of the equipment before the first
use of each of them. Wash them with a sponge. Rinse and dry off.

The shelf can take moulds and dishes.

o e o e e e e e e o

4
y

The drip tray catches the juices from grilled foods.

L4 4 4§ | |

Never use he drip tray as a roasting tray as fat deposits can be quickly
spread throughout the oven, which produces excess smoke.
Never place the drip tray directly on the oven bottom.

The pizza stone for a crisper pizza equipped according to the model

with its stand and the pizzaroller.
P

o /4

The pastry tray must be placed on the shelf. It is for cooking small
pastries like choux, biscuits, meringues, etc...
Never place the pastry tray directly on the oven bottom.




2.2 LED VISION

Is an illumination system which replaces the traditional « light bulb ».
14 LED (for non-pyrolitic versions) or 10 High Power LED (for pyrolitic
versions) lights are integrated within the door. These produce white
high quality illumination which enables to view the inside of the oven
with clarity without any shadows on all the shelves.

LEDS switch-off during door opening (just for pyrolytic oven).

Advantages:

This system, besides providing excellent illumination inside the oven,
lasts longer than the traditional light bulb its easier and to maintain and
most of all saves energy.

-Optimum view
-Long lifeillumination
-Very low energy consumption, -95% in comparison with the

traditional illumination High. e
e | e
— - P

2.3 REMOVING AND CLEANING WIRE RACKS

1- Remove the wire racks by pulling them throught arrow direction.
2- Clean the wire racks by washing them in dishwasher or cleaning
them by a wet sponge and drying afterwards.

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

3. CLEANING THE OVEN

*Wait for the oven to cool down before doing any cleaning by hand.
*Never clean your oven with abrasive cleaners, wire wool or sharp
objects, or the enamel may be damaged beyond repair.

*Only use soapy water or bleach (ammonia) cleaners.

*Never line the oven sides with aluminium foil.

GLASS PARTS

We recommend you wipe clean the glass door with absorbent kitchen
paper every time you use the oven. If the spattering is heavy, then you
can clean with a well squeezed sponge and detergent, and rinse.

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

OVEN DOOR SEAL
If this gets dirty, clean the oven seal with a slightly damp sponge.

ACCESSORIES
Clean them with a sponge soaked in soapy water. Rinse with clean
water and dry off. Avoid abrasive cleaners.

DRIP TRAY

After grilling, remove the drip tray from the oven.Take care to pour the
warm grease into a container.Wash and rinse the drip tray in hot water
with a sponge soaked in washing up liquid.

If residues remain attached, soak them off in water and detergent.

It can also go in a dish washer or be cleaned with a commercial oven
cleaner.

Never place a soiled drip tray in the oven.

OVEN LIGHTING

Disconnect the power supply from the oven before cleaning or
replacing the lamp.

The bulb and its cover are made of material resistant to high
temperatures.

Bulb characteristics:

230 VAC - 25W- E 14 base Temperature 300°C to change a defective
bulb, just:

*Unscrew the glass cover,

Unscrew the bulb,

*Replace it with the same type: see characteristics above,

*After replacing the defective bulb, screw back the
protective glass cover.
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CLEANING THEDOOR GLASS
Internal door glass of this oven can be removed and cleaned.
In order to clean the internal glass follow these instructions;

* Open the door of the oven.
(Picture1)

Picture 1

* Lock the hinges as shown in Picture
2 before starting the cleaning
operation.

Unlock the hinges when the cleaning
operation is finished. (Picture 2)

Picture 2

* Remove the screws as shown in
Picture (Picture 3)

Picture 3

» Remove the top metallic cover by
pulling it upwards. (Picture 4

<

-

Picture 4

* Remove the glass by gently pulling
it out of the door frame (Picture 5)

Picture 5

* *For Pyrolytic ovens, please
remove also 2" and 3" glasses .
(Picture 6)

Picture 6

« After cleaning the glass re-
assemble the parts in the
reverse order of removal.

* ON ALL GLASES LOW-E sign
must be properly readable and
must be positioned on the left
corner of the door, close to the
left side hinge. In this way the
printed surface of the 1* glass
will remain INSIDE the door.

Picture 7

4. SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre.

If the oven is not working, we recommend that:
*Check that, if the oven is properly plugged into the power supply.

If the cause of the fault cannot be detected:
*Disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call
the after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the
serial number on the serial number specifications plate.

The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre whilst under
guarantee.

This appliance is marked according to the European
directive 2012/19/EU on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). WEEE contains both
polluting substances (which can cause negative
consequences for the environment) and basic
components (which can be re-used). It is important to
have WEEE subjected to specific treatments, in order
_ to remove and dispose properly all pollutants, and
recover and recycle all materials.
Individuals can play an important role in ensuring that
WEEE does not become an environmental issue; it is essential to
follow some basic rules:
* WEEE shall not be treated as household waste.
» WEEE shall be handed over to the relevant collection points
managed by the municipality or by registered companies. In many
countries, for large WEEE, home collection could be present.
* When you buy a new appliance, the old one may be returned to the
retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one basis, as
long as the equipment is of equivalent type and has the same
functions as the supplied equipment.
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5. DESCRIPTION OF THE DISPLAY
Display panel : time, programming of cooking mode
indicator lights, cooking temperature function and
shelf positioning
° o @
(2 2
2
® o
Boost_et/
gt
® - ©
BUTTON FOR REGULATION — D + AND CONFIRMATION

L1 Settings: temperature, programming cooking and end of cooking time -
Regulated by turning the button towards “ - ” or “ +

-—1, To confirm setting: press the button

Programme symbol display: cooking
Cooking end

Time Cooking timer

Clock /
Indicator light: | Programmation /
. Cooking temperature
rising temperature
] - - - O
VA MWV @
F0.00 Y8
1 “' |" “" | STOP Indicator light
‘ -’ ‘ea’ ‘-’ ‘s> ri\ Child safety device
PYRO U-CcoOOK @ Indicator light
KKJ\ Booster, \@/ WIF!
\
Booster display:\ \ Indicator light
Tumspit | pre_heating Closing of the oven door

Oven functionning display
and recommended level

position
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5.1 BEFORE USING THE OVEN FOR THE
FIRST TIME

*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. Ensure that the
room is well ventilated while this is being done.
*THINGS TO REMEMBER
Confirmation of operation on timer
Modification must be confirmed by pressing the button.
Stopping the oven:
This may be necessary if you have input an incorrect instruction.
To stop the oven .... turn back the function selector knob to the Stop
Position.
Child safety device:
To lock the oven controls, select the child safety device. Refer to the
section entitled “Programming - The child safety device”.
The coolingfan :
This protects the control panel and electronics from heat damage.
It begins and then stops automatically even when the oven is switched off.
Oven lighting :
By turning to the light symbol, you can switch on the oven light when it is
notinuse.
When the oven is in use, the light stays on during all of the oven functions
and when the door is opened.
*CLOCKSETTING
When the oven is connected to the electricity supply or after a long power
cut, the clock must be re-set.
To setthe clock:
1-Turn the control knob to the “Clock” symbol :
2 - Set the clock with the central button by turning to the “-” or “+”,
3 - Turn back the control knob to the STOP position.
[ )

5.2 HOW TO USE THE OVEN

*THE MANUAL MODE

The cooking methods suggested in manual mode are set out in the table
below. Atemperature is also suggested for each cooking method. This can
be modified within a pre-determined range.

Function Mode Pre-set : .
according to the oven Tempoerature 'E?n-gz:zzumrg?g Eggzttﬁp*
model C

Bottom + Fan 210 50-220 Booster
(=) Bottom 160 50-220 Booster
&) Bottom + Top 220 50-240
Bottom + Top + Fan 210 50-230
@) Circular Heating Element + Fan 180 50-230
) Grill L2 L1-L3
Grill + Fan 190 50-200 Booster
Grill + Turnspit + Fan 240 180-240 Booster
Defrost 40 No
(& Keep Warm 60 No
®) Pizza * 230 230

*Booster: rapid temperature raised
**Oven must have this function

1- Turn the oven selector knob to the function required to the cooking.

The heating elements in operation for the selected cooking method are
displayed.

2-The appropriate temperature according to the cooking method selected
is displayed. It can be modified within a pre-determined range - see the
table above.

To modify the temperature setting, turn the central button and on the timer
confirm the setting by pressing the same button.

... the temperature display is fixed but can be modified during the cooking
cycle.

The oven will start cooking and will start to heat up.

The indicator light flashes until the selected temperature has been
reached. An audible signal sounds at the end of this operation and the
indicator light becomes fixed.

3- A cooking time and an end of cooking time can be programmed by
turning the programme selector knob to “cooking time” or “end of cooking
time”.

The “cooking time” or “end of cooking time” display starts flashing. Using
the central button, modify the settings as required and on the timer
confirm.

When you have done this, do not forget to turn the programme selector
knob back to “stop position” to confirm the new setting.

For more details about programming, refer to the chapter 5.3 entitled
PROGRAMMATION.

4- At the end of the cooking cycle, turn the function selector knob back to
“stop position”.

The indicator flashes again, it will remain also turned on after having
extinguished the oven and it will estinguish when the inside temperature of
the oven is sufficiently low.

*COOKING MODE

All cooking should be carried out with the door closed.

BOTTOM + FAN - The combination of the bottom heating
element and fan is ideal for fruit flans, tarts, quiches and pastries. It
prevents food from becoming too dry and encourages bread dough torise.
Place the shelfin the bottom position in the oven.

Q BOTTOM - Using the lower element. Ideal for cooking all pastry
based dishes. Use this for flans, quiches, tarts, paté and any cooking that
needs more heat and radiation from below.

E] BOTTOM + TOP - Both top and bottom heating elements are in
use. This method is ideal for all traditional roasting and baking.When
cooking red meat, roast beef, leg of lamb, game, bread or foil wrapped
foods.

BOTTOM + TOP + FAN - Both top and bottom heating elements
are used in conjunction with the fan, which circulates hot air throughout the
oven.We recommend this method for poultry, pastries, fish and
vegetables. By using this method better heat penetration is achieved and
cooking and preheating times are also reduced. The fan cooking option
allows you to cook different foods together at different positions in the oven
all at the same time, providing even heat distribution but without the risk of
mingling tastes and smells. When cooking different foods at the same time
allow afurther 10 minutes.

CIRCULAR HEATING ELEMENT + FAN - Air that has been
heated is blown by the fan onto the different levels. It is ideal for cooking
different types of food at the same time (e.g. Meet and fish) without mixing
tastes and smell. It cooks very gently and is ideal for sponge cakes,
pastries, etc.

@ GRILL - Using the top heating element. Success is guaranteed
for mixed grills, kebabs and gratin dishes. The grill should be pre-heated to
a high temperature for 5 minutes. White meats should always be placed at
some distance from the grill element, the cooking time is slightly longer but
the meat will be more succulent. Red meat and fish fillets can be placed
directly onto the shelf with the drip tray placed beneath on lower shelf
position.

GRILL + FAN - The top heating element is used in conjunction
with the fan which circulates the hot air around the oven. Pre heating is
recommended for red meats but is not necessary for white meats. Grilling
is ideal for cooking thicker food items such as pork or poultry. Food to be
grilled should be placed directly at the centre of the middle shelf.

By sliding the drip tray underneath the shelf it will ensure that any juices are
collected. For best results always make sure that the food is not too close
to the grill element and turn the food over half way through the cooking
time.

&2, GRILL + TURNSPIT + FAN - The advantage of using the top
oven element at the same time as the fan and rotisserie is that the food is
evenly cooked, preventing it from becoming dry and tasteless. The
rotisserie is programmed to continue rotating for approximately five
minutes after cooking, making full use of the residual oven heat.No pre-
heating is required for rotisserie cooking.

DEFROST - When the dial is set to this position. The fan
circulates hot air around the frozen food so that it defrosts in a few minutes
without the protein content of the food being changed or altered.

The temperature is presetin 40°C constant, no regulation is possible.

<@ KEEP WARM - This is reccomended to reheat precooked
foodstuff, positioning the shelf on the second level from top, or to defrost
bread pizza or pastry by positioning the shelf on the lower level.
The temperature is presetin 60°C constant, no regulation is possible.

PI1ZZA - With this function hot air circulated in the oven to ensure
perfect result for dishes such as pizza or cake.

=

0 WIFI
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5.3 THE PROGRAMMATION

e} A (@) DISPLAY SYMBOLS
88:88| Timer in operation
@ Cooking time programming
Ct sTOP
End of cooking time programming
= 3| 3
_ Child safety device operational
Selecteur n% .'i:,
programmation @ Locking oven door

THE TIMER:

The timer works independently of the oven and has no effect on the
heating elements. Itis simply a reminder.

*Turn the knob to the Timer position. The Timer symbol will appear.
The digits 00:00 will appear on the display.

*The minutes will then flash, turn the central button to the required
number of minutes and confirm by pressing the same button.

*The hours will flash, turn the central button to the required number of
hours and confirm by pressing the same button.

*Turn the knob back to the Stop position.

When the time is up, the cooking time will disappear. An audible signal
will sound for 15 seconds and the Timer display will flash (to stop it
before the 15 seconds are up, just press the central button).

PROGRAMMING THE COOKING TIME:

Various recipes are pre-programmed with a cooking time. In Manual
mode, Defrosting or Keep warm Mode can be pre-set, if required.
*Turn the knob to the Cooking time position. The Cooking time symbol
will appear.A pre-programmed cooking time for the various recipes will
appear, or 00:00 for other functions of the oven.

*With the minutes flashing, turn the central button to the required
number of minutes confirm by pressing the same button.

*With the hours flashing, turn the central button to the required number
of hours and confirm by pressing the same button.

*Turn the programme selector knob back to the Stop position to
confirm the new cooking time.

When the time is up, the cooking time will disappear from the display.
An audible signal will sound for 15 seconds and the Cooking time and
STOP symbols will flash.

*Turn the programme function knob back to Stop. If you do not do this,
the Cooking time and STOP symbols will continue flashing.

PROGRAMMING THE END OF COOKING TIME:

Various recipes are pre-programmed with a cooking time and
therefore with an end of cooking time. In Manual Mode, Defrosting or
Keep warm mode can be pre-set, if required.

*Turn the knob to the End of cooking position.The STOP symbol will
appear. A pre-programmed end of cooking time for the various recipes
will appear, or 00:00 for other oven functions or the time of day will be
shown.

*Turn the programme selector knob to confirm the end time.

*The minutes will flash. Turn the central button to indicate the required
number of minutes, and confirm your choice by pressing the same
button.

*The hours will then flash.Turn the central button to indicate the
required number of hours, and confirm your choice by pressing the
same button.

NB : With a delayed start, the end of programme time will appear on
the display with the “Cooking time” and “STOP” symbols, and only the
function Recipe mode of the oven remains.

The oven automatically calculates the start time (end time minus
cooking time).

Atthe end of the cycle the oven switches itself off automatically. For 15
seconds, an audible signal lets you know that the cycle has ended and
the “Cooking time” and STOP symbols will flash.

*Turn the function selector knob to Stop. Unless you do this, the
symbols will continue flashing.

5.4 COOKING TIPS

It is better not to salt meats until after cooking as salt encourages the
meat to spatter fat. This will dirty the oven and make a lot of smoke.

Joints of white meat, pork, veal, lamb and fish can be put into the oven
cold. The cooking time is longer than in a preheated oven, but it cooks
through to the centre better as the heat has more time to penetrate the
joint.

Correct preheating is the basis of successful red meat cookery.

GRILLS

* Before loading the grill:

Remove the meat from the refrigerator a few hours before grilling. Lay
it on several layers of kitchen paper. This improves seizing, making it
tastier and avoids it staying cold at the centre.

Add pepper and spices to the meat before grilling, but add any salt
after cooking. This way it will seize better and stay juicy. Baste all the
food to be cooked with a little oil. This is best done with a wide flat
basting brush.Then sprinkle with more pepper and herbs (thyme,
etc.).

*During cooking:

Never pierce the food during cooking even when you turn it. This lets
the juice outanditbecomes dry.

BAKING

Avoid using shiny tins, they reflect the heat and can spoil your cakes. If
your cakes brown too quickly, cover them with greaseproof paper or
aluminium foil.

Caution: The correct way to use foil is with the shiny side in towards
the cake. If not the heat is reflected by the shiny surface and does not
penetrate the food.

Avoid opening the door during the first 20 to 25 minutes of
cooking:

Soufflés, brioches, sponge cakes, etc. will tend to fall.You can check if
cakes are done by pricking the centre with a knife blade or metal
knitting needle. If the blade comes out nice and dry, your cake is ready
and you can stop cooking. If the blade comes out moist or with bits of
cake attached, continue baking but slightly lower the thermostat so
thatitis finished off without burning.

5.5 ADJUSTING THE DISPLAY CONTRAST

The display contrast can be adjusted atany time.
The default setting is “C5”. To adjust the setting, carry out the
following:

*Turn the programme selector to “Light” and the function selector to
“0”. Press in the central key for 3 seconds and “CX” will appear on the
display (where X =the contrastlevel).

Turn the central key to adjust the contrast setting. The settings go from
1 to 9. Confirm the new setting by pressing the central key for 3
seconds.
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6. CHILD SAFETY

This function is essential, especially when children are around. It
prevents children from switching the oven on or altering the preset
programmes.

This safety system locks the oven control panel while itis operating.

There are two levels of safety :

LEVEL 1 : Locking selector control knob and the central button.
*To activate : Turn the programmation control knob to child safety.
*Action : The control knobs are inactive*.

*To deactivate : Turn the programmation control knob to 0.

LEVEL 2 : Locking function selector knobs

*To activate : Turn the function selector knob to child safety and keep
the central button pressed in for 3 seconds.

*Action : All the controls are inactive™.

*To dactivate : the same procedure as for activating. Turn the function
selector knob to child safety and keep the central button Pressed in for
3 seconds.

*Note : In all cases, for reasons of safety, even when the controls are
locked, the oven can be switched off by turning the selector knob to 0.

7. WIFI FEATURE

WIFI CONFIGURATION

» Turn the oven selector knob to the WiFi position (the “@” symbol
flashes).

* When the oven is connected to a wireless router and the WiFi
function is selected the “@’” symbol stays on continuously,

« If the oven is not connected to a wireless router the “@” symbol
flashes. (see section on “@” symbol management).

 If the Wifi function is selected, the oven can only be remotely
controlled (function selector and encoder are disabled);

* In the other cooking positions the oven cannot be externally
controlled.

RESET

To reset the WiFi, turn the oven selector knob to the Wifl position while
no program is running and push the encoder for 3 seconds.

After 3 seconds, on the display will appear "rSt" and the "@" symbol
starts to flash.

"@" SYMBOL MANAGEMENT

* When the oven is off, the symbol is off;

* When the oven selector knob is in the Wi-Fi position, the symbol
flashes (1" on, and 1" off) if this oven is in “access point” mode
(connected point-to-point), while stays steadily on if the oven is in
“client” mode (connected to a router);

* When the oven selector knob is turned on to the Wi-Fi position and
the oven is trying to connect to a router, the symbol flashes (3 " on, and
1" off);

» When the oven selector knob is turned on but not on Wi-Fi position
(read-only), the symbol flashes (1 "on and 3" off).

X 77 HOOVER WIZARD:
# quh For detailed information about HOW TO CONNECT
}' 3 g your Wizard appliance and HOW TO USE it at its best,
go to http://www.hooverwizard.com or visit the
dedicated Wizard Customer Service website
http://wizardservice.candy-hoover.com
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INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

« | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* Durante 'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

» ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.

* Se il cavo dialimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme speciali
disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

* ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

* Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito € pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.

1. AVWWVERTENZE GENERALI

Per utilizzare in modo ottimale il forno, & consigliabile leggere con attenzione queste istruzioni e conservarle in un luogo sicuro in modo da
poterle consultare in caso di bisogno. Prima di installare il forno, prendere nota del numero di serie in modo da poterlo comunicare al
personale del servizio di assistenza in caso di richiesta di intervento. Dopo aver rimosso il forno dall'imballaggio, verificare che non abbia
subito danni durante il trasporto. In caso di dubbi, non utilizzare il forno e richiedere I'assistenza di un tecnico qualificato. Tenere tutto il
materiale da imballaggio, come sacchetti di plastica, polistirolo e chiodi fuori della portata dei bambini perché potrebbero essere
pericolosi.

Il produttore declina ogni responsabilita in caso di mancata osservanza delle istruzioni contenute in questo documento.

NOTA: le funzioni, le proprieta e gli accessori dei forni citati in questo manuale possono variare a seconda dei modelli.

1.1 DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Tutti i componenti di questo elettrodomestico destinati a venire
c Ea contatto con gli alimenti

sono conformi che le disposizione della Direttiva CEE
89/109. Il forno & conforme alle Direttive europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite dalle direttive 2006/95/CE e
2004/108/CE e successive modifiche.
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1.2 SUGGERIMENTI SULLA SICUREZZA

*Utilizzare il forno solo per lo scopo per cui & stato progettato, ossia
solo per la cottura di alimenti. Qualsiasi altro utilizzo, ad esempio
come fonte di riscaldamento, & considerato improprio e quindi
pericoloso.

«ll produttore declina ogni responsabilita per eventuali danni dovuti a
un uso improprio, errato o irragionevole del forno. Durante I'uso di
elettrodomestici elettrici, € indispensabile attenersi ad alcune semplici
regole dibase:

-Non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa a
muro

-Non toccare il forno con mani o piedi bagnati o umidi

-Non utilizzare i forno con i piedi scalzi

- E generalmente sconsigliabile utilizzare adattatori, basette di
alimentazione o prolunghe.

- Seilforno si guasta o uno degliinterruttori risulta difettoso, spegnerlo
immediatamente e non utilizzarlo.

*Sostituire immediatamente il cavo di alimentazione se danneggiato.
Attenersi alle seguenti istruzioni per sostituire il cavo di alimentazione.
Rimuovere il cavo di alimentazione difettoso e sostituirlo con uno dei
seguenti modelli: HO5RR-F, HO5VV-F o HO5V2V2-F. Verificare che le
specifiche elettriche del cavo di alimentazione corrispondano a quelle
del forno. Fare sostituire il cavo di alimentazione da un tecnico
qualificato. Verificare che il cavo di messa a terra (giallo/verde) sia 10
mm piu lungo del cavo di alimentazione. Rivolgersi solo a centri di
assistenza autorizzati e verificare che vengano utilizzate solo parti di
ricambio originali. Il produttore non & in grado di garantire la sicurezza
del forno in caso di mancata osservanza delle istruzioni indicate in
precedenza.

«ll forno ha le caratteristiche tecniche descritte in questo documento e
non deve essere in alcun modo modificato.

*Non utilizzare mai vapore o getti ad alta pressione per pulire il forno.
*Non conservare materiale infiammabile nel forno perché potrebbe
incendiarsi nel casoin cui il forno venga accidentalmente acceso.
*Non esercitare pressione sullo sportello del forno e impedire ai
bambini di sedervisi sopra.

*Utilizzare sempre guanti per inserire e rimuovere le pietanze nel/dal
forno.

1.3 RECOMMENDATIONS

*Dopo I'uso, sono sufficienti alcune semplici operazioni di pulizia per
mantenerlo perfettamente pulito.

*Non rivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o fogli
monouso commerciali, perché potrebbero fondersi a contatto con le
superfici in smalto caldo e danneggiare le superfici in smalto
all'interno del forno.

*Per evitare di sporcare eccessivamente il forno e prevenire la
diffusione di fumo maleodorante, € consigliabile non utilizzare il forno
a temperature molto alte. E generalmente preferibile impostare un
tempo di cottura piu lungo e utilizzare una temperatura pit bassa.

Oltre agli accessori forniti
con il forno, & consigliabile
utilizzare piatti e teglie
resistenti alle alte
temperature.

Code produit:.....

Numéro de série

1.4 INSTALLAZIONE

Il produttore non & obbligato a occuparsi dell'installazione. Gli
eventuali interventi di assistenza necessari per correggere problemi
dovuti a un'errata installazione non sono coperti da garanzia.
L'installazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato e in
conformita con queste istruzioni. Un'installazione impropria potrebbe
causare infortuni alle persone, agli animali domestici o danni alle
attrezzature. Il produttore declina ogni responsabilita per eventuali
lesioni o danni dovuti a un'errata installazione. L'unita della cucina in
cui viene installato il forno deve essere fabbricato in un materiale in
grado ditollerare una temperatura di almeno 70°C.

Il forno puo essere installato sopra una colonna o sotto a un piano di
lavoro.

Prima di fissare in posizione il forno, verificare che lo spazio attorno
allo stesso sia sufficiente a garantire la circolazione del flusso di aria
fresco necessario a garantire il raffreddamento del forno e la
sicurezza dei componenti interni. Realizzare le aperture indicate
nell'ultima pagina del manuale, a seconda del tipo di installazione.

1.5 COLLEGAMENTI ELETTRICI

FARE EFFETTUARE | COLLEGAMENTI ELETTRICI A
UN'ELETTRICISTA O TECNICO QUALIFICATO. La rete di
alimentazione a cui viene collegato il forno deve essere conforme con
le normative in vigore nel paese di installazione. Il produttore declina
ogni responsabilita per eventuali danni derivanti dalla mancata
osservanza di tali disposizioni. Il forno deve essere collegato alla rete
elettrica tramite una presa a muro con messa a terra o tramite un
sezionatore con piu poli, a seconda delle disposizioni in vigore nel
paese diinstallazione. La rete elettrica deve essere protetta mediante
fusibili idonei e devono essere utilizzati cavi con una sezione
trasversale idonea a garantire una corretta alimentazione del forno.

COLLEGAMENTO

Il forno viene fornito con un cavo di alimentazione, che deve essere
collegato solo a una rete elettrica con una tensione di 230 VCAftra le
fasi o tralafase e il neutro. Prima di collegare il forno alla rete elettrica,
€ indispensabile controllare: - la tensione di alimentazione indicata sul
misuratore, - I'impostazione del sezionatore. Il filo di messa a terra
(giallo/verde) collegato al morsetto di terra del forno deve essere
collegato al morsetto di terra della rete elettrica.

Attenzione:

*Prima di collegare il forno alla rete elettrica, far controllare la
continuita della messa a terra della rete elettrica a un elettricista
qualificato.

«ll produttore declina ogni responsabilita per eventuali incidenti o altri
problemi derivanti dal mancato collegamento a terra del forno o dal
suo collegamento a una messa a terra con una continuita difettosa.

Nota: poiché il forno potrebbe richiedere interventi di assistenza, e
consigliabile prevedere la disponibilita di un'ulteriore presa a muro a
cui collegare il forno dopo che & stato rimosso dallo spazio in cui &
stato installato.

Cavo di alimentazione: il cavo di alimentazione deve essere
sostituito solo dal personale dell'assistenza tecnica o da tecnici con
qualifiche analoghe.

2. ACCESSORI DEL FORNO
(A SECONDA DEI MODELLI)

2.1 CARATTERISICHE FORNO

Prima di utilizzare il forno per la prima volta, & necessario pulire tutti gli
accessori, lavandoli con una spugna bagnata, sciacquandoli e
asciugandoli.

Lagriglia puo sostenere teglie e piatti

Laleccarda serve araccogliereiresidui che sgocciolano durante
la cottura di alimenti con il grill.

Non utilizzare la vaschetta di gocciolamento come teglia per gli arrosti
perché i depositi di grasso possono disperdersi rapidamente
all'interno del forno e causare la produzione di un fumo eccessivo.

La piastra per pizza, che consente di cucinare pizze piu croccanti, &
munita di una base e di uno stendipizza.

. P
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La teglia per i dolci deve essere collocata sul vassoio e pud essere
utilizzata per cucinare pasticcini, come bigné, biscotti, meringhe,
ecc.... Non collocare mai la teglia per i dolci direttamente sul ripiano
inferiore del forno.




2.2 LeD VISION (A SECONDA DEI MODELLI)

Questo sistema di illuminazione sostituisce le “lampadine” tradizionali. | 14
LED (sui modelli non pirolitici) o i 10 LED ad alta potenza (sui modelli
pirolitici) sono integrati direttamente nello sportello. Questi LED producono
una luce bianca di alta qualita che consente di vedere bene tutti i ripiani
all'interno del forno senza ombre.

| LED si spengono durante I'apertura della porta (solo per forni pirolitici).

Vantaggi :

Oltre a garantire una buona visibilita all'interno del forno, questo sistema &
piu resistente rispetto alla lampadine tradizionali, richiede una minore
manutenzione e consuma meno dei sistemi tradizionali.

- Ottima visibilita

- llluminazione dilunga durata

-Consumi ultra-ridotti, Consuma il 95% in meno rispetto ai sistemi
tradizionali

«Elettrodomestico con luci LED bianche di classe 1M, conforme a IEC
60825- 1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente allo standard EN 60825-
1:1994 + A1: 2002 + A2: 2001); emissione luminosa massima pari a 459 nm
<150uW.

2.3 RIMOZIONE E PULIZIA DELLE GRIGLIE

1. Rimuovere le griglie tirandole verso il senso della freccia

2. Pulire le griglie lavandole in lavastoviglie o con una spugna bagnata
e asciugandole subito dopo

3. Dopo aver pulito le griglie, installarle nuovamente

3. PULIZIA DEL FORNO 4. RISOLUZIONE DEI
PROBLEMI

«Attendere che il forno si raffreddi prima di effettuare operazioni di pulizia
manuali.

*Non utilizzare mai detergenti abrasivi, pagliette di ferro o oggetti appuntiti
per la pulizia per non danneggiare in modo irreparabile le parti smaltate.
«Utilizzare solo acqua e sapone o detergenti a base di candeggina
(ammoniaca).

*Non rivestire mai le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina.

*Non utilizzare vapore per la pulizia.

*Non utilizzare un pulitore a vapore.

*La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini
senzasupervisione.

PARTIINVETRO

E consigliabile pulire lo sportello in vetro con carta assorbente da cucina
dopo ogni utilizzo del forno. Per rimuovere le macchie piu ostinate, &
possibile anche utilizzare una spugna imbevuta di detergente ben
strizzata e sciacquare con acqua.

*Non utilizzare mai detergenti abrasivi o oggetti appuntiti perché
potrebbero graffiare la superficie in vetro o frantumarla.

Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati
per pulire le porte di vetro del forno dato che possono graffiare la superficie
e causare la frantumazione del vetro.

GUARNIZIONE DELLO SPORTELLO DEL FORNO
Se sporca, la guarnizione puo essere pulita con una spugna leggermente
inumidita.

ACCESSORI
Pulire gli accessori con una spugna imbevuta con acqua e sapone,
sciacquarli e asciugarli. Evitare di usare detergenti abrasivi.

VASCHETTADIGOCCIOLAMENTO

Dopo l'uso del grill, rimuovere la vaschetta dal forno. Versare il grasso
caldo in un contenitore. Lavare e sciacquare la vaschetta in acqua calda
utilizzando una spugna e del detergente per piatti. Se rimangono dei
residui di grasso, immergere la vaschetta in acqua e detergente. In
alternativa, & possibile anche lavare la vaschetta nella lavastoviglie
oppure utilizzare un detergente per forni di tipo commerciale. Non
reinserire mai una vaschetta sporca nel forno.

LUCE DELFORNO

Scollegare il forno dall'alimentazione elettrica prima di pulire o sostituire la
lampadina. La lampadina e la sua copertura sono fabbricati in materiale
plastico resistente alle temperature elevate.

Caratteristiche della lampadina:

230 VCA 2 5W E 14, temperatura di base 300°C. Per sostituire una
lampadina difettosa:

Allentare la coperturain vetro.

*Svitare lalampadina.

*Sostituirla con una nuova dello stesso modello (vedere le
caratteristiche descritte in precedenza).

*Dopo aver sostituito la lampadina difettosa, riavvitare la
coperturain vetro.
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PULIZIAPORTAIN VETRO
E possibile rimuovere e pulire la porta vetro interna.
Al fine di pulire il vetro interno, seguire le seguenti istruzioni:

* Aprire la porta del forno (Figura 1)

- J

Figura 1

* Prima di iniziare I'operazione di
pulizia, bloccare le cerniere come
mostrato nella Figura 2. Sbloccare
le cerniere una volta terminata
I'operazione. (Figura2)

Figura 2

» Rimuovere le viti come nella
Figura 3. (Figura 3)

Figura 3

* Rimuovere la copertura metallica
superiore tirandola verso I'alto.
(Figura 4)

Figura 4

» Rimuovere il vetro estraendolo con
molta cura dalla controporta del forno.
(Figura 5)

<—

.

Figura 5

 * Per i forni pirolitici, rimuovere
anche il secondo e il terzo vetro.
(Figura 6)

Figura 6

* SU TUTTI I VETRI, l'indicazione
"Low-E" deve essere correttamente
leggibile e posizionata sul lato sinistro
della porta, vicino alla cerniera
laterale sinistra. In questo modo,
I'etichetta stampata del primo vetro
rimarra INTERNA alla porta.

* Al termine della pulizia del vetro,
riassemblare le parti nell'ordine
opposto alla rimozione

Figura 7

4. ASSISTENZA TECNICA

Prima di rivolgersi all'assistenza tecnica:

Se il forno non funziona, é consigliabile:
Controllare che il forno sia correttamente collegato all'alimentazione elettrica.

Se non é possibile individuare la causa del guasto:
*Scollegare il forno dall'alimentazione elettrica, non toccarlo e rivolgersi
all'assistenza tecnica.

Prima di chiamare il centro di assistenza, ricordarsi di prendere nota del
numero di serie riportato sulla targhetta identificativa.

Il forno viene fornito con un certificato di garanzia che ne garantisca la
riparazione gratuita presso un centro di assistenza durante il periodo di
validita della garanzia.

Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla
Direttiva europea 2012/19/EU sulle apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE). | WEEE contengono
sia le sostanze inquinanti (che possono provocare
conseguenze negative sull'ambiente) che componenti di
base (che possono essere riutilizzati). E importante che i
WEEE siano soggetti a rattamenti specifici, per
rimuovere e smaltire correttamente tutti gli inquinanti e
_ recuperare e riciclare tutti i materiali.
| singoli possono giocare un ruolo importante
nell'assicurare che i WEEE non diventino un problema ambientale; &
essenziale seguire alcune regole di base:
» | WEEE non devono essere trattati come rifiuti domestici.
» | WEEE devono essere portati ai punti di raccolta appositi gestiti dal
comune o da societa registrate. In molti Paesi, per i WEEE grandi,
potrebbe essere presente la raccolta domestica.
» Quando si acquista un nuovo apparecchio, quello vecchio potrebbe
essere restituito al rivenditore che deve acquisirlo gratuitamente su base
singola, sempre che I'apparecchio sia del tipo equivalente e abbia le
stesse funzioni di quello acquistato.
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5. DESCRIZIONE DEL DISPLAY
Display: orario, programmazione della mo_dallta di

cottura, indicatori luminosi, temperatura di cottura

e posiz’ionamento delle mensole
[ ] o A
U @ Bi ® (=)
googey @

; & 3

® ®

PULSANTE PER REGOLARE — ' + CONFERMARE
L1 Impostazioni: temperatura, programmazmne del ciclo di cottura e della fine
““ oppure “+”

del ciclo di cottura, regolabile ruotando il selettore verso

<—1, Per confermare I'impostazione: premere il pulsante

Simbolo programma: cottura
fine del ciclo di cottura

Orologio /
Programmazione / _
Temperatura di cottura Tempo Timer

Indicatore luminoso
incremento della temperatura
' \/
b, @b -, O
O A
| ‘ ' ‘ ' ‘ ' ‘ ' STOP Indicatore luminoso
‘ -’ e’ ‘& = «i\ Dispositivo di protezione del forno
PYRO U-CooK @ Indicatore luminoso
A \KA Booster, \@ WIF]
7—\
Display Booster\ \ Indicatore luminoso
Girarrosto | Pre-riscaldamento Chiusura sportello forno

Stato operativo del forno
e livello consigliato
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5.1 PRIMA DI UTILIZZARE IL FORNO PER LA
PRIMA VOLTA

PULIZIA PRELIMINARE

-Pulire sempre il forno prima di utilizzarlo per la prima volta:

-Pulire le superfici esterne con un panno morbido leggermente inumidito.
-Lavare tutti gli accessori e pulire l'interno del forno con del detergente per
piatti ed acqua calda.

-Verificare che il forno sia vuoto, impostare la temperatura massima e
lasciarlo acceso per almeno 1 ora per rimuovere tutti gli odori normalmente
presenti nei forni nuovi. Verificare che la cucina sia ben ventilata durante
I'esecuzione di queste operazioni.

PROMEMORIA

Controllare che il timer funzioni correttamente

Premere il pulsante del timer per verificare che funzioni.

Arresto del forno

Puo essere necessario effettuare questa informazione se si seleziona un
comando errato. Per arrestare il forno, ruotare all'indietro il selettore e
portarlo in posizione di arresto.

Blocco dei comandi

Per bloccare i comandi del forno, selezionare il dispositivo di protezione del
forno. Per ulteriori informazioni, consultare la sezione intitolata
“Programmazione del dispositivo di sicurezza”.

Ventola di raffreddamento

Lo scopo della ventola & proteggere il pannello di controllo e I'elettronica dal
calore. La ventola si avvia automaticamente e si arresta al momento in cui
viene spento il forno.

Luce del forno

Ruotando il selettore della luce, € possibile spegnere la luce del forno
quando questo non & in uso. La luce € sempre accesa quando il forno & in
uso e si accende quando si apre lo sportello.

*sIMPOSTAZIONE DELL'OROLOGIO

L'orologio deve sempre essere reimpostato quando si collega il forno
all'alimentazione elettrica o dopo un'interruzione prolungata
dell'alimentazione elettrica.

Per impostare I'orologio

1- Ruotare il selettore dei comandi e impostarlo sul simbolo
dell'orologio;

2- utilizzare il pulsante centrale per impostare |'orologio e ruotare la
manopola in direzione “-” 0 “+”;

3- riportare la manopola di comando in posizione diARRESTO.

5.2 COME UTILIZZARE IL FORNO

*MODALITA MANUALE

| metodi di cottura consigliati per la modalita manuale sono descritti nella
seguente tabella, che riporta anche la temperatura consigliata per ciascun
metodo di cottura. La temperatura pud tuttavia essere impostata su
qualsiasi valore compreso entro l'intervallo indicato.

funziori\:la(r)r?:r?ttg s:econdo ;ZTrﬂzr:stg; Tempergtura ° Funzionf
il modello di forno °C pre-determinata °C | Booster
Parte inferiore+Ventole 210 50-220 Booster
() Parte inferiore 160 50-220 Booster
(& Parte inferiore+Parte superiore 220 50-240
Parte inferiore+Parte superiore+Ventole 210 50-230
Giroatars + Ventoie o 180 50-230
) Grill L2 L1-L3
Grill+Ventole 190 50-200 Booster
Grill+Girarrosto+Ventole 240 180-240 Booster
Sbrinamento 40 No
[@ Mantenere in caldo 60 No
B Pizza ok 230 230
*Booster: aumento rapido della temperatura.
**il forno deve avere questa funzione

1-Ruotare il selettore del forno impostandolo sulla funzione di cottura
desiderata. Vengono visualizzati gli elementi di riscaldamento che
verranno utilizzati per il metodo di cottura scelto.

2-Viene quindi visualizzata la temperatura appropriata per il metodo di
cottura selezionato. La temperatura pud tuttavia essere impostata su
qualsiasi valore compreso entro l'intervallo indicato (vedere la tabella
precedente). Per modificare la temperatura, ruotare il pulsante centrale e
premerlo appenail timer visualizza la temperatura corretta.

La temperatura visualizzata sul display & fissa, ma pué comunque essere
modificata in fase di cottura. Il forno avvia il ciclo di cottura e inizia a
riscaldarsi. L'indicatore luminoso lampeggia fino al raggiungimento della
temperatura selezionata. Al termine dell'operazione, il forno emette un
avviso acustico e l'indicatore luminoso si accende fisso.

3-Per programmare il tempo di cottura e I'ora di fine del ciclo di cottura, &
sufficiente ruotare il selettore dei programmi e posizionarlo sul “tempo di
cottura” o “I'ora di fine del ciclo di cottura” desiderati. L'icona del “tempo di
cottura” o “dell'ora di fine del ciclo di cottura” inizia a lampeggiare.
Utilizzare il pulsante centrale per modificare le impostazioni e controllare
che il timer visualizzi i tempi desiderati. Dopo aver effettuato queste
operazioni, riportare il selettore in posizione di “arresto” per confermare la
nuova impostazione.

Per ulteriori informazioni sulla programmazione, fare riferimento al
Capitolo 5.3 -PROGRAMMAZIONE.

4 - Al termine del ciclo di cottura, riportare il selettore delle funzioni in
posizione di arresto. L'indicatore luminoso inizia nuovamente a
lampeggiare e continua a rimanere acceso anche dopo che il forno ¢ stato
spento, fino a quando la temperatura non si abbassa a sufficienza.
*MODALITADICOTTURA

ELEMENTO RISCALDANTE INFERIORE In questa modalita
viene utilizzato I'elemento inferiore. Questa modalita € ideale per cuocere
tutti i piatti a base di pasta; ad esempio flan, quiche, paté e qualsiasi
pietanza che richieda piu calore e irradiazione dal basso.

Tenere sempre lo sportello del forno chiuso durante la cottura.

@ ELEMENTO RISCALDANTE INFERIORE + VENTOLA - L'uso
combinato dell'elemento riscaldante inferiore e della ventola & ideale per
la cottura di torte di frutta, crostate, quiche e dolci.

E] ELEMENTO RISCALDANTE INFERIORE + SUPERIORE - In
questa modalita di cottura vengono utilizzati entrambi gli elementi
riscaldanti, ossia quello inferiore e superiore. Questo metodo & ideale per
gli arrosti e le pietanze piu tradizionali, come la carne rossa, il roastbeef, le
cosce di agnello, la selvaggina, il pane e le pietanze avvolte in fogli di
alluminio.

ELEMENTO RISCALDANTE INFERIORE + SUPERIORE +
VENTOLA - In questa modalita vengono utilizzati entrambi gli elementi
riscaldanti, ossia quello superiore e inferiore, ma viene
contemporaneamente fatta circolare aria calda all'interno del forno. E
consigliabile utilizzare questo metodo per cucinare carne bianca, torte
salate, pesce e verdura. Questo metodo assicura una maggiore
penetrazione del calore e richiede un tempo di pre-riscaldamento minore.
L'uso della ventola consente di cucinare temporaneamente tipi di alimenti
diversi, perché consente di distribuire uniformemente il calore senza il
rischio che si mescolino sapori e odori. Quando si cucinano piu tipi di
alimenti contemporaneamente, & consigliabile incrementare di 10 minuti il
tempo di cottura.

ELEMENTO RISCALDANTE CIRCOLARE + VENTOLA In
questa modalita di cottura vengono contemporaneamente utilizzati gli
elementi riscaldanti inferiore, superiore e circolare, che provvede a far
circolare aria calda all'interno del forno. Questa modalita di cottura e
indicata per le stesse pietanze indicate nella sezione relativa alla cottura
conventola.

[f] GRILL In questa modalita di cottura viene utilizzato solo
I'elemento riscaldante superiore. Questa modalita di cottura ¢
particolarmente indicata per i piatti grigliati, gli spiedini e i piatti gratinati. I
grill deve essere pre-riscaldato a una temperatura alta per 5 minuti. Per
ottenere risultati di cottura ottimali e rendere la carne piu succulenta, &
consigliabile collocarla a una certa distanza dal grill anche se i tempi di
cottura sono piu lunghi. | filetti di carne rossa e pesce devono essere
collocati direttamente sul ripiano con la vaschetta di gocciolamento
posizionata sotto al ripiano inferiore.

GRILL+ VENTOLA In questa modalita di cottura viene utilizzato
I'elemento riscaldante superiore insieme alla ventola per fare circolare aria
calda all'interno del forno. E consigliabile pre-riscaldare il forno solo per le
carni rosse, ma non per quelle bianche. |l grill &€ ideale per le pietanze con
un maggiore spessore, come la carne di suino o pollo. Gli alimenti da
grigliare devono essere collocati al centro del ripiano intermedio.
Collocare la vaschetta di gocciolamento sotto al ripiano per raccogliere
I'eventuale grasso che gocciola in fase di cottura. Per ottenere risultati
ottimali, non collocare gli alimenti troppo vicino al grill e girare la carne a
meta del ciclo di cottura.

o

&, GRILL+ GIRARROSTO+ VENTOLA - L'uso simultaneo
dell'elemento riscaldante superiore e della ventola e del girarrosto
consentono di cucinare le pietanze in modo uniforme senza che si secchie
diventi insapore. |l girarrosto &€ programmato per continuare a ruotare per
circa cinque minuti dopo la cottura, in modo da consentire I'uso del calore
residuo del forno. Quando si utilizza il girarrosto, non & necessario pre-
riscaldare il forno.
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SCONGELAMENTO Questa modalita si attiva quando si
sposta il selettore in questa posizione. La ventola fa circolare aria calda
attorno all'alimento congelato e ne consente quindi uno scongelamento
rapido senza alcuna alterazione del sapore originale.

Latemperatura & preimpostata su40°C e non puo essere modificata.

<@ RISCALDAMENTO Questa modalita & quella consigliata per
riscaldare alimenti pre-cotti (che devono essere posizionati sul secondo
ripiano in basso dall'alto) o per scongelare pasta o pizza congelata (in
questo caso & necessario utilizzare il ripiano piu basso).

Latemperatura & preimpostata su60°C e non puo essere modificata.

fo)

;é PIZZA Questa funzione consente di far circolare aria calda
all'interno del forno ed & particolarmente indicata per pietanze come pizze
odolci.

S WIFI

5.3 PROGRAMMAZIONE

| SIMBOLI VISUALIZZATI
88:88| suL pIsPLAY
Timer attivo

Programmazione

STOP| dell'ora di fine cottura
Programmazione dell'ora di
fine cottura

Protezione del forno attiva

&

@
SEEEECHONS
@

[P 13 pa

Selettore

dei programmi Chiusura dello sportello del forno

TIMER:

Il funzionamento del timer & indipendente dal forno e non ha alcun
effetto sugli elementi riscaldanti. Il suo scopo € fungere semplicemente
da promemoria.

*Spostare la manopola in posizione timer. Sul display vengono
visualizzati prima il simbolo del timer, quindi le cifre 00:00.

*Appena i minuti iniziano a lampeggiare, ruotare il pulsante centrale,
posizionarlo sul numero di minuti desiderato e premere nuovamente il
pulsante per confermare.

*Appena le ore iniziano a lampeggiare, ruotare il pulsante centrale,
posizionarlo sul numero di ore desiderato, quindi premere nuovamente
il pulsante per confermare.

*Spostare la manopola in posizione di arresto. Alla scadenza
dell'intervallo impostato, il tempo di cottura scompare dal display. Viene
generato un segnale acustico per 15 secondi e l'icona del timer inizia a
lampeggiare (per disattivare I'icona prima dell'intervallo di 15 secondi,
premere il pulsante centrale).

PROGRAMMAZIONE DEL TEMPO DI COTTURA:

Il tempo di cottura & pre-programmato per numerose ricette. Se
necessario, € possibile impostare un tempo di cottura in modalita
Manuale, Scongelamento o Riscaldamento.

*Spostare la manopola in posizione di cottura. Sul display viene
visualizzata l'icona del tempo di cottura. Successivamente, vengono
visualizzati il tempo di cottura per le varie ricette oppure 00:00 per le
altre funzioni del forno.

*Appena i minuti iniziano a lampeggiare, ruotare il pulsante centrale,
posizionarlo sul numero di minuti desiderato e premere nuovamente il
pulsante per confermare.

*Appena le ore iniziano a lampeggiare, ruotare il pulsante centrale,
posizionarlo sul numero di ore desiderato, quindi premere nuovamente
il pulsante per confermare.

*Riportare la manopola in posizione di arresto per confermare il nuovo
tempo di cottura. Alla scadenza dell'intervallo impostato, il tempo di
cottura scompare dal display. Viene generato un segnale acustico per
15 minuti e i simboli del tempo di cottura e di arresto iniziano a
lampeggiare.

*Riportare la manopola in posizione di arresto. Se non si effettua questa
operazione, i simboli del tempo di cottura e di arresto continuano a
lampeggiare.

PROGRAMMAZIONE DELL'ORADIFINE COTTURA:

Il tempo di cottura e di fine cottura & pre-programmato per molte ricette.
Se necessario, € possibile tempi diversi in modalita Manuale,
Scongelamento o Riscaldamento.

*Spostare la manopola in posizione di fine cottura. Viene visualizzato il
simbolo di arresto. Vengono visualizzati i tempi di fine cottura per varie
ricette oppure 00:00 per le altre funzioni o I'ora del giorno.

*Ruotare il selettore dei programmi per confermare I'ora difine cottura.
*Appena i minuti iniziano a lampeggiare, ruotare il pulsante centrale e
impostarlo sul numero di minuti desiderato, quindi premerlo
nuovamente per confermare.

*Appena le ore iniziano a lampeggiare, ruotare il pulsante centrale e
impostarlo sul numero di ore desiderato, quindi premerlo nuovamente
per confermare. Nota: quando si imposta un avvio differito, I'ora di fine
cottura viene visualizzata sul display insieme ai simbolo del tempo di
cottura e di arresto, ed & possibile selezionare solo la modalita Ricetta. Il
forno calcola automaticamente I'ora di inizio e I'ora di fine in base al
tempo di cottura, spegnendosi automaticamente al termine del ciclo di
cottura. Al termine del ciclo di cottura, viene generato anche un avviso
acustico della durata di 15 secondi e sul display iniziano a lampeggiare i
simbolo del tempo di cottura e di arresto.

*Ruotare il selettore delle funzioni e impostarlo in posizione di arresto.
Se non si effettua questa operazione, i simboli continuano a
lampeggiare sul display.

5.4 SUGGERIMENTI PER LA COTTURA

E consigliabile salare la carne solo al termine della cottura, perché il
sale favorisce gli schizzi di grasso, che sporca il forno e produce molto
fumo.

| tagli di carne bianca, di maiale, vitello e pesce possono essere inseriti
freddi nel forno. Benché questo accorgimento allunghi i tempi di cottura,
consente di cuocere meglio la porzione centrale del taglio di carne
perché il calore a disposizione piu tempo per penetrare nel taglio di
carne.

Per cucinare in modo corretto la carne rossa, € indispensabile pre-
riscaldare in modo appropriato il forno.

GRILL

*Prima di utilizzare il grill

Rimuovere la carne dal congelatore qualche ora prima della cottura.
Collocare la carne su piu strati di carta da cucina per mantenere
inalterato il sapore delle pietanze ed evitare che la porzione centrale
rimanga cruda. Aggiungere pepe e spezie alla carne prima di grigliarla,
ma non aggiungere sale per mantenere la carne piu succosa e tenera.
Applicare un leggero strato di olio alla carne, preferibilmente con un
pennello da cucina largo. Quindi, cospargere altro pepe e spezie (timo,
ecc.)sullacarne.

*Durante la cottura:

Non perforare mai la carne mentre la si gira, perché cio provoca la
dispersione del sugo e rende la carne piu secca.

COTTURADIDOLCI

Evitare di usare teglie lucide perché riflettono il calore e possono
rovinare la cottura. Se il dolce cuoce troppo rapidamente, coprirlo con
carta oleata o carta d'alluminio. Attenzione: applicare la carta
d'alluminio in modo che il lato lucido sia rivolto verso il dolce perché
altrimenti il calore viene riflesso dalla superficie lucida e non penetra nel
dolce.

Evitare di aprire lo sportello durante i primi 20-15 minuti

L'apertura dello sportello del forno potrebbe provocare Ilo
“sgonfiamento” di suffle, brioche, pandispagna, ecc. Per controllare se
il dolce € perfettamente cotto, € sufficiente punzecchiare il centro con la
lama di un coltello o un ago da maglia in metallo. Se I'ago estratto &
asciutto, il dolce & pronto e la cottura pud definirsi conclusa. Se I'ago
che si estrae dal dolce & umido o se ci sono pezzetti di dolce attaccati,
proseguire la cottura, abbassando leggermente la temperatura del
forno per evitare che il dolce si bruci.

5.5 REGOLAZIONE DEL CONTRASTO DEL
DISPLAY

E possibile regolare il contrasto del display in qualsiasi momento.
L'impostazione predefinita € “C5”. Per regolare il contrasto, attenersi
alla seguente procedura:

Ruotare il selettore dei programmi e impostarlo su “Luce”, quindi
ruotare il selettore delle funzioni e impostarlo su “O”. Premere |l
pulsante centrale per 3 secondi e attendere che venga visualizzato il
messaggio“CX” sul display, dove X ¢ il livello di contrasto. Ruotare il
pulsante centrale per regolare il contrasto. E possibile impostare un
qualsiasi valore compreso tra 1 e 9. Premere nuovamente il pulsante
centrale per 3 secondi per confermare.
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6. DISPOSITIVO DI PROTEZIONE

Questa funzione deve sempre essere attivata se nell'abitazione ci
sono dei bambini, perché impedisce loro di accendere il forno o di
modificare i programmi pre-impostati. Questa funzione di sicurezza
impedisce I'uso del pannello di controllo mentre il forno & in funzione.

E possibile impostare due livelli di sicurezza:

LIVELLO 1 : blocco del selettore dei comandi e il pulsante centrale.
*Per attivare la funzione: ruotare il selettore dei comandi e impostarlo
sulla funzione di protezione.

Risultato: i selettori vengono disattivati*.

*Per disattivare la funzione: ruotare il selettore dei comandi e
impostarlo su 0.

*LIVELLO 2 : blocco dei selettori delle funzioni.

*Per attivare la funzione: ruotare il selettore delle funzioni e
impostarlo sulla funzione di sicurezza, quindi premere e tenere
premuto il pulsante per 3 secondi.

Risultato: tuttii comandi vengono disattivati*.

*Per disattivare la funzione: effettuare le operazioni descritte per la
procedura di attivazione. Ruotare il selettore delle funzioni e
impostarlo sulla funzione di protezione, quindi premere e tenere
premuto il pulsante centrale per 3 secondi.

*Nota : per motivi di sicurezza, anche se tutti i comandi sono bloccati,
e comunque spegnere il forno impostando il selettore su O.

7. FUNZIONE WIFI

CONFIGURAZIONE WIFI

* Ruotare il selettore programmi sulla posizione WiFi ( il simbolo ‘@”
lampeggia).

» Una volta che il forno € connesso ad un router il simbolo “@” rimane
acceso.

* In caso di mancata connessione il simbolo “@” continua a
lampeggiare (vedere il paragrafo gestione spia @).

* Se il selettore programmi viene ruotato su WiFi, il forno puo essere
controllato solo da remoto (il selettore funzioni e I'encoder sono
disabilitati).

* Nelle altre posizioni di cottura, il forno non € controllabile dall’esterno
ma fornisce i parametri di funzionamento se interrogato.

RESET

Per resettare il WiFi, ruotare il selettore programmi su WiFi (non ci
deve essere un programma in corso) e premere il tasto encoder per 3
secondi.

Dopo 3 secondi compare sul display la scritta’rSt” ed il simbolo ‘@”
inizia alampeggiare.

GESTIONE SPIA “@”

*Quandoilforno & spento, la spia & spenta

* Quando il selettore programmi & in posizione WiFi la spia lampeggia
(17 accesa e 1” spenta) se il forno € in modalita acces point
(collegamento punto a punto) mentre € accesa fissa se il forno &
collegato ad unrouter.

* Quando il forno & acceso in posizione WiFi e sta cercando di
collegarsiad unrouter, la spia lampeggia (3” accesa e 1” spenta).

* Quando il forno &€ acceso ma non in posizione Wi-Fi (sola lettura) la
spialampeggia (1’ accesae 3” spenta).

7% HOOVER WIZARD:
, quh Per informazioni dettagliate su COME CONNETTERE il
}' Ry tuo elettrodomestico Wizard e su COME USARLO al
meglio, vai su http://www.hooverwizard.com o visita
il sito dedicato al Servizio Clienti Wizard
http://wizardservice.candy-hoover.com
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GUVENLIK UYARILARI

UYARI: Cihaz ve aparatlari kullanim sirasinda isinir. Isinmis pargalara dokunmaktan kagininiz.

« 8 yasin altindaki gcocuklari cihazdan uzakta tutmali ve surekli denetlemelisiniz.

* Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri veya bilgi ve tecriibe
acisindan vyetersiz kigiler tarafindan ancak yetiskin bir bireyin denetiminde ve cihazin nasil
kullanilacagina dair verilen talimatlarin uygulanmasi durumunda ve olugabilecek tehlikleri kavradiklari
takdirde glvenle kullanilabilir.

* Cocuklar cihazla oynamamalidirlar.

+ Cihazin temizlik ve bakimi gdozetmen olmaksizin gocuklar tarafindan yapiimamalidir.

* Kullanim sirasinda cihaz isinabilir. Firinin igindeki 1sitma elemanlarinin dokunurken dikkatli
olunmalidir.

UYARI: Erisilebilir pargalar kullanim sirasinda isinabilir. Kiguk ¢gocuklar uzak tutulmalidir.

* Finn kapak camini temizlerken kuvvetli asindirici temizleyiciler veya keskin metal kaziyicilar
kullanmayin ¢iinkl bu camin kirllmasina veya yuzeyin gizilmesine neden olabilir.

» Koruma ¢ikarilmadan dnce firin kapatilmalidir ve temizlikten sonra koruma pargasi talimatlara uygun
olarak yerine koyulmalidir.

« Sadece bufirinigin dnerilen sicaklik probu kullanin.

* Firini temizlemerken buharli temizleyiciler kullanmayiniz.

UYARI: Lambayi degistirmeden Once elektrik g¢arpmasi olasiligini onlemek igin cihazin kapali
oldugundan emin olun.

+ Baglantinin saglanamamasi kablolama kurallarina gére kablolarin baglanmamasindan
kaynaklanmigtir.

* Talimatlarda kullanilacak prizin tipi cihazin arka kismindaki sicaklik dusunulerek belirtiimelidir.

* Elektrik kablosu hasarli ise, 6zel bir kablo ya da Uretici veya yetkili servisin uygun gordugu kablo ile
degistirilmelidir.

Uyari: Termal 1s1 kesici dikkatsizce yerlesiminden dogacak zararlari engellemek igin, bu cihaz kaynagi
zamanlayici veya surekli acik ya da kapali olacak devre gibi dis devre cihazlarina baglanmamalidir.
DIKKAT: Erisilebilir parcalar sicak olabilir izgara kullanilirken Kiigiik cocuklar uzak tutulmahdir.

* Dokulen artiklar temizlige baslamadan énce gikariimalidir.

» Kendi kendine temizlik pirolitik islemi sirasinda yuzey normalden sicak olabilir, bu nedenle bu islem
esnasinda ¢ocuklar uzak tutulmalidir.
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1. GENEL UYARILAR

Firindan en iyi verimi alabilmek igin talimatlari dikkatle okuyun. ileride gerekli olabilecegini distinerek kurulum ve kullanim talimatlarini saklamaniz
ve satig sonrasi servis hizmetlerinden faydalanabilmeniz igin firini kurmadan 6nce seri numarasini not etmeniz tavsiye olunur.
Firini kutusundan ¢ikardiginizda, herhangi bir sekilde hasar gérmediginden emin olun. Hasar gérdigune dair herhangi bir kusku duyarsaniz

kullanmayin.

Profesyonel ve yetkili bir kisiyle irtibata gecin. Cocuklar igin tehlikeli olabileceginden, plastik torba, polistiren veya civi gibi paketleme materyallerini

onlarin erigemeyecegi yerlerde tutun.

Bu belgede verilen talimatlara uyulmamasi halinde, sirket sorumlu olmayacaktir.
I NOT: Bu kilavuzda bahsedilen fonksiyon, 6zellik ve aksesuarlar firin modellerine gore degisebilir.

1.1 UYGUNLUK BEYANI

Bu cihazin gidalarla temas edebilecek pargalari, 89/109 sayil EEC
Direktifine uygundur. Cihaz, 2006/95/EC ile 2004/108/EC
C sayili Avrupa Direktiflerine ve sonraki degisikliklere uygundur.
Firini kutusundan c¢ikardiginizda, herhangi bir sekilde hasar
gormediginden emin olun. Hasar goérdugiine dair herhangi bir
kusku duyarsaniz, kullanmayin: profesyonel ve yetkili bir kisiyle
irtibata gegin.
Cocuklar icgin tehlikeli olabileceginden, plastik torba, polistiren veya
Givi gibi paketleme materyallerini onlarin erisemeyecegi yerlerde
tutun.

1.2 EMNIYETLE iLGILi iPUCLARI

*Firin sadece tasarlandigi amaglar igin kullaniimalidir. Sadece yemek
pisirmek igin kullaniimalidir. Isinmak gibi herhangi bir baska amagla
kullaniimasi uygunsuz bir kullanim érnegi olup tehlike arz edenbilir.
«Ureticiler uygunsuz, yanlis veya mantikli olmayan kullanimlardan
oturi meydana gelebilecek hasarlardan sorumlu tutulamaz.

Herhangi bir elektrikli cihazi kullanirken, birkag temel kurali takip
etmelisiniz.

- Fisi prizden gikarmak igin elektrik kablosundan tutarak cekmeyin.

- Elleriniz veya ayaklariniz 1slak veya nemliyken firina dokunmayin.

- Finnikullandiginiz zamanlarda ayagdiniza mutlaka bir seyler giyin.

- Adaptor, birden ¢ok fis igin goklu soket veya uzatma kablolarinin
kullanimi genellikle pek iyi bir fikir degildir.

- Finin ariza verirse veya ¢alismazsa, ana elektrik hattindan elektrigini
kesin ve firina dokunmayin.

*Kablo hasar gérmusgse derhal degistiriimelidir.

Kabloyu degistirirken asagidaki talimatlari takip edin.

Elektrik kablosunu gikarin ve HOSVV-F tipinde bir kabloyla degistirin.
Kablo, firin igin gerekli olan elektrik akimini kaldirabilecek gligte
olmahdir. Kablo degisimi gerekli egitimi almis yetkili teknisyenler
tarafindan yapilmalidir.

Topraklama kablosu (sari-yesil) elektrik kablosundan 10 mm daha
uzun olmaldir.

Onarim igleri igin sadece onaylanmis bir servis merkeziyle irtibat
kurun ve sadece orijinal pargalarin kullanildigindan emin olun.
Yukaridaki talimatlara uyulmamasi durumunda, (Ureticiler firinin
glvenligini garanti edemez.

*Satin almis oldugunuz firin belirtilen teknik 6zelliklere sahiptir ve firin
Uzerinde herhangi bir degisiklik yapiimamasi gerekir.

*Yanici Urunleri firinda saklamayin; firin kazara calistirildiginda bu
Urlinler yangina sebep olabilir.

*Firin  kapagina bastirmayin ve c¢ocuklarin kapagin Ustline
oturmasina izin vermeyin.

*Firina kap koyarken veya firindan kap cikarirken firin eldiveni takin.
+DIKKAT: Sis kullanilirken erisilebilir pargalar isinabilir.

Kucguk gocuklar uzak tutulmalidir.

1.3 ONERILER

* Her kullanimdan sonra yapilan kiiglk ¢apli bir temizlik, firini son derece
temiz tutar.

 Firinin yan duvarlarini aliminyum folyo veya diikkanlardan alinabilen
tek kullanimlik koruma malzemeleriyle kaplamayin. Aliminyum folyo veya
diger koruma malzemeleri sicak emaye ile dogrudan temas ettiginde
erime ve i¢ taraftaki emayeyi bozma riski olusturur.

* Firinin asin kirlenmesini ve bunun sonucunda olusan keskin duman
kokusunu 6nlemek igin firini gok yiiksek sicakliklarda kullanmamanizi
Oneririz. Pigirme suresini uzatip sicakhdi bir miktar disirmek daha iyi
olabilir.

Cihaz bilgi panosu: Code produit ..

Numéro de série

e | e

* Firinla birlikte verilen aksesuarlarin yani sira, yalnizca ¢ok ylksek
sicakliklara dayanikli kaplar ve pisirme kaliplari kullanmanizi tavsiye
ederiz.

1.4 KURULUM

Ureticiler, firnin kurulumunu yapma yiikimliligiinde degildir. Yanhs
kurulumdan kaynaklanan hatalari diizeltmek Uzere ureticiden yardim
istenirse, saglanacak bu yardim garanti kapsaminda olmayacaktir.
Profesyonel olarak yetkili kisilere yonelik kurulum talimatlar takip
edilmelidir. Yanlis kurulum insanlara, hayvanlara veya esyalara zarar
verebilir. Uretici bu tiir hasarlardan veya yaralanmalardan sorumlu
tutulamaz.

Firinin yerlestirilecedi mutfak Unitesi en az 70°C sicakliga dayanikh
malzemeden yapilmig olmalidir.

Firin yiiksek bir siitun igine veya tezgah altina yerlestirilebilir. Firini
yerlestirmeden 6nce firin iginde, i¢ pargalari sogutmak ve korumak igin
gerekli temiz havanin uygun bir sekilde dolasabilecegi iyi bir havalandirma
saglamalisiniz. Yerlestirme tlriine gbre son sayfada belirtilen aciklik
mesafelerini saglayin.

1.5 ELEKTRIK BAGLANTISI

ELEKTRIK BAGLA_NTISI ONAYLI BIR YUKLENICi VEYA BENZER
NITELIKLERE SAHIP BIR TEKNISYEN TARAFINDAN YAPILMALIDIR.

Cihazin kurulumu, kurulumun yapildigi tlkede yururlikte olan standart
ile uyumlu olmalidir.

Bu kosula uygun davraniimamasi halinde, Uretici herhangi bir
sorumluluk kabul etmez.

Sebeke baglantisi toprakh bir priz veya g¢ok kutuplu bir devre kesici
yardimiyla ilgili Glkenin kurulum standartlarina uygun sekilde
yapilmalidir.

Kurulum uygun sigortalarla korunmali ve firni normal sekilde
beslemeye yetecek kesitte kablolar kullaniimalidir.

BAGLANTI:

Firin fazlar arasinda veya faz ile nétr arasinda sadece 220-240 VAC
voltaja baglanan bir gui¢ kablosuyla donatiimistir.

Baglanti yapilmadan 6nce asagdidakiler kontrol edilmelidir:

-sayag Uzerinde belirtilen gli¢ kaynagi voltajl,

Firinin topraklama ucuna bagli ana koruma kablosu (yesil/sari) tesisatin
topraklama ucuna baglanmalidir.

Dikkat:

Baglantiyi yapmadan once bir elektrikgiye tesisatin topraklama
surekliligini kontrol ettirin.

Uretici, toprak baglantisi yapiimamig veya baglantisinin stirekliligi hatali
bir toprak hattina baglanmis firinin kullanimindan meydana gelebilecek
olaylardan veya olasi sonuglardan o6tiri sorumluluk kabul
etmemektedir.

NOT: Finn igin satis sonrasi servise ihtiyag duyulabileceginizi
unutmayin.

Ayrica prizi, firnin yeri degistirildikten sonra tekrar baglanabilecegi
sekilde yerlestirin.

Glig kablosu: Gli¢ kablosunun degistiriimesi gerekiyorsa, liitfen bunu

satis sonrasi servise veya benzer niteliklere sahip bir teknisyene
yaptirin.

2. AKSESUARLAR (Modele gére)
2.1 FIRIN EKIPMANI

Ekipmanlari ilk kez kullanmadan dnce her birini temizlemek gereklidir.
Ekipmanlari bir siingerle yikayin. Durulayin ve kurulayin.

Raf kalip ve tabaklar icin uygundur.
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Damlama tepsisiizgara yapilan yiyeceklerden akan sulari tutar.

Damlama tepsisini asla kizartma tepsisi olarak kullanmayin ¢linki
biriken yaglar hizla finrna yayilip asiri duman olusmasina neden
olabilir.

Damlama tepsisini dogrudan firin tabanina kesinlikle
yerlestirmeyin.

Modele gore, gitir gitir bir pizza igin standi ve pizza silindiriyle birlikte
pizza tasi verilir.

N\ 4

Hamur isi tepsisirata yerlestiriimelidir. Ekler, biskuvi, beze vb. kligik
hamur iglerini pisirmek icindir.

Hamur isi tepsisini dogrudan firin tabanina kesinlikle
yerlestirmeyin.

2.2 LED VISION

Klasik “elektrik ampulinun” yerine gegen bir aydinlatma sistemidir. 14
adet LED (pirolitik olmayan modeller igin) veya 10 adet Yiiksek Giglu
LED (pirolitik modeller igin) lamba, kapiya entegredir. Bu lambalar,
firnin igini, higbir raf Uzerine go6lge dismeden, net bir sekilde
gormenizi saglayan yuksek kalitede beyaz 11k vermektedir.

Avantajlari:

Bu sistem, firin igcinde miukemmel aydinlatma saglamanin yani sira,
klasik ampullerden daha uzun sure dayanir, kullanimi ve bakimi daha
kolaydir ve her seyden 6nemlisi, enerji tasarrufu saglar.

-Optimum goris

-Uzun émurld aydinlatma

-Cok disuk enerji tiketimi; klasik ylksek aydinlatma sistemlerine
kiyasla %95 daha disuk.

2.3 YAN IZGARALARIN CIRARILMASI VE
TEMIZLENMESI

1- Tel rafi, ok yoniinde gekerek, tutucu yuvalarindan ve firin duvarindan
ayrilmasini saglayin.

2- Tel raflari bulasik deterjani, ilik su ve yumusak bir bez ya da slinger
kullanarak temizleyip kuru bir bezle kurulayin.

3- Temizlik islemi ardindan, tel raflari yerine takin.

3. FIRIN TEMIiZLENMESI

*Elle herhangi bir temizlik islemi yapmadan énce firinin sogumasini
bekleyin.

*Firini temizlerken kesinlikle agindirici temizlik maddeleri, bulasik teli
veya keskin nesneler kullanmayin, aksi takdirde emaye onarilamaz
sekilde hasar gorebilir.

*Yalnizca sabunlu su veya agartici (amonyak) temizleyiciler kullanin.
*Firinin yanlarini kesinlikle aliminyum folyo ile kaplamayin.

CAMPARGCALAR
Firini her kullanisinizda cam kapagi emici bir kagit havluyla silmenizi
oneririz. Lekeler agirsa iyice sikilmig deterjanli bir stingerle silip
durulayabilirsiniz.

Cam yuzeyi gizip kirllmasina neden olabilecekleri igin firin kapaginin
camini temizlemek amaciyla sert agindirici temizlik maddeleri veya
keskin agizl metal spatula kullanmayin.

FIRIN KAPAGI CONTASI
Firin kapagi contasi kirlenirse, hafif nemli bir siingerle temizleyin.

AKSESUARLAR
Bunlari sabunlu suya batiriimig bir stingerle temizleyin. Temiz suyla
durulayin ve kurulayin. Asindirici temizleme maddeleri kullanmayin.

DAMLAMA TEPSISI

Izgara yaptiktan sonra damlama tepsisini firindan ¢ikarin. Sicak yagi
bir kaba bosaltirken dikkatli olun. Damlama tepsisini bulasik deterjanli
bir siingerle sicak suiginde yikayin.

Tepsiye yapisan artiklar kalirsa, tepsiyi deterjanli suda bekletin.
Ayrica bulasik makinesinde de yikanabilir veya piyasada satilan bir
firin temizleyiciyle temizlenebilir.

Damlama tepsisini kirliyken kesinlikle firina yerlestirmeyin.

FIRIN AYDINLATMA SiSTEMI

Lambayi temizlemeden veya degistirmeden once firini prizden ¢ekin.
Ampul ve kapagdi ylksek sicakliklara dayanikli malzemeden
yapilmistir.

Ampul 6zellikleri:

230 VAC - 25W- E 14 taban Sicaklik 300°C. Arizali bir ampull
degistirmek icin asagidaki islemleri uygulamaniz yeterlidir:
» Cam kapag sokdin,
* Ampuli sokin,
* Ayni tirden bir ampulle degistirin: yukaridaki 6zelliklere bakin,
« Arizall ampulli degistirdikten sonra koruyucu cam kapagi geri
vidalayin.
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FIRIN KAPI CAMININ TEMIiZLENMESI
Temizlemek igin firin kapagini ve ig cam panelini gikarabilirisiniz;
bunun icin asagidaki talimatlari izleyin.

» Kapagi tamamen agin. (Sekil 1)

Sekil 1

» Temizleme islemine baslamadan
once iki kapak mentesesini Sekil
2'deki gibi kilitleyin. Temizleme
sonrasinda ise kilidi agin. (Sekil 2)

* Yanlardaki vidalari ¢ikarin.
( Sekil 3)

Sekil 3

* Kapiy! her iki taraftan ellerinizle
tutarak yukari dogru bir agiyla gekin.
Sekil 4

» Kapi camini yavasca cekerek
cikarin. (Sekil 5)

Sekli 5

* * Pirolitik firinlar igin 2. ve 3.
camlari da ayni sekilde ¢ikarin.
(Sekil 6)

Sekli 6

* Temizleme iglemi bittikten
sonra, cam panelleri ve firin
kapagini takin. Yukaridaki
tiim adimlar tersine sirayla
izleyin.

* Tim cam panellerde LOW-E
ibaresi dizgun sekilde okunur
olmali ve panellerin sol
kosesinde yer almalidir. Boylece
yazili ibarenin oldugu ylzey
firinin i¢ kismina bakacak
konumda duracaktir.

4. SERViS MERKEZIi

Servis Merkezini aramadan 6nce.

Firin galismiyorsa asagidakileri yapmanizi 6neririz:
Firinin elektrik prizine dogru sekilde takildigindan emin olun.

Arizanin sebebi tespit edilemiyorsa:
Firinin elektrik baglantisini kesin, firina dokunmayin ve satis sonrasi
hizmet bolimund arayin.

Servis Merkezini aramadan once lutfen ozellikler panelindeki seri
numarasini not etmeyi unutmayin.

Firin, garanti kapsaminda bulundugu sirece Servis Merkezinde
Ucretsiz olarak onariimasini saglayan bir garanti belgesiyle birlikte
verilmektedir.

Bu cihaz, Atik Elektrikli ve Elektronik Cihazlar (AEEE)
hakkindaki 2012/19/EU Avrupa Birligi Yonergesine
uygun bigimde isaretlenmistir.
AEEE, hem kirletici maddeleri (bunlar gevre lGzerinde
olumsuz etkilere neden olabilir) hem de temel
bilesenleri (bunlar yeniden kullanilabilir) igerir. Tim
kirleticilerin diizgliin bir sekilde bertaraf edilmesi ve
_ atilmasi ve tim malzemelerin geri kazanilip ve
donusturdlmesi icin AEEE'nin 6zel islemlere tabi
tutulmasi 6nemlidir.
Kisiler, AEEE'nin bir gevre sorununa donidsmemesini saglamakta
6nemli bir rol Gstlenir; bazi basit kurallarin izlenmesi gerekir:
*AEEE'lere ev atiklari olarak davraniimamalidir.
» AEEE'ler, belediye veya kayith sirketler tarafindan yonetilen ilgili
toplama noktalarina teslim edilmelidir. Pek cok Ulkede, buyuk
AEEE'lerigin evden toplama hizmeti verilir.
* Yeni bir cihaz satin aldiginizda, eskisi saticiya verilebilir ve satici
yeni teslim ettigi cihaz bagina bir adet olmak Uzere lcretsiz olarak bu
cihazi teslim alabilir, bunun icin alinacak ekipmanin teslim edilen
ekipman ile ayni tiirden ve ayni fonksiyonlara sahip olmasi gerekir.




5. EKRAN ACIKLAMASI
Ekran paneli: stre, pisirme modunun programlanmasi
gosterge isiklari, pisirme sicakligi fonksiyonu ve raf
konumu
° o B
o =
1/88:88 ==
U-cook Iﬁ &, % [3
googey @
B & |
s @
® &)
AYARLAMA — ' + VE ONAY DUGMESI
QAyarlar sicaklik, pisirme ve pisirme b|t|§ suresinin programlanmasi
-Dagmenin "-" veya "+" konumlarina déndurilmesiyle ayarlanir.
<—L Ayari onaylamak igin: diigmeye basin

Program semboll ekrani: pisirme
Pisirme Sonu

Saat /
Programlama / Pisirme
Pisirme Sicakhgi Siire zamanlayicisi

Gosterge 1s1G1:
yukselen sicaklik
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Osterge Isigi
‘ ' ‘-' - ‘-' ‘-' STOP Gocuk emniyet cihazi
Gdosterge Isigi
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\KA Booster,
\
Hizli isitma ekramx \ Gosterge Isi1d1
Sis cevirme|  3q 1sitma Firin kapaginin kapanmasi

Firin galisma ekrani ve
Onerilen seviye konumu
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5.1 FIRINI ILK KEZ KULANMADAN ONCE

«ON TEMIZLIK

-Finniilk kullanim 6ncesinde temizleyin:

-Nemli yumusak bir bezle firinin dig yuzeylerini silin.

-Tum aksesuarlari yikayin ve sicak su ve bulasik deterjaniyla firinin igini silin.
Bos firni maksimum sicakliga ayarlayin ve yaklasik 1 saat sureyle ¢alistirin;
bodylece yeni alindiginda firinin igine sinmis olan kokular ortadan kalkacaktir.
Bu islem yapilirken odanin iyi bir sekilde havalandiriimasi saglayin.

* UNUTULMAMASI GEREKEN HUSUSLAR

Zamanlayici iizerinden ¢alistirma onayi

Degisiklik dugmeye basarak onaylanmalidir.

Firinin durdurulmasi:

Yanlig bir talimat uyguladiginizda firinin durdurulmasi gerekebilir.

Firini durdurmak igin .... fonksiyon segme dugmesini cevirerek Stop
(Durdurma) Konumuna getirin.

Cocuk emniyet cihazi:

Firin kontrol diigmelerini kilitlemek igin, cocuk emniyet cihazini segin. Litfen
"Programlama -GCocuk emniyet cihazi" baslikli bolime bakin.

Sogutma fani:

Bu fan, kontrol panelinin ve elektronik aksamin isidan hasar gérmesini
engeller.

Firin kapaliyken bile galisir ve daha sonra otomatik olarak kapanir.

Firin aydinlatma sistemi:

Digmeyi lamba sembolline getirerek kullanimda olmadidi zamanlar firin
1Is1gin1 agabilirsiniz. Firin kullanim halindeyken, tim firin fonksiyonlarinda ve
firn kapisi agikken isik yanmaya devam eder.

*SAAT AYARI

Firin elektrik kaynagina bagliyken veya uzun sureli bir elektrik kesintisinin
ardindan saat yeniden ayarlanmalidir.

Saati ayarlamak igin:

1 - Kontrol diigmesini “Saat” semboliine gevirin:

2 - Ortadaki dugmeyi "-" veya "+" konumuna gevirerek saati ayarlayin.

3 - Kontrol digmesini STOP (DURDURMA) konumuna geri gevirin.

5.2 FIRININ KULLANIMI

*MANUEL MOD

Manuel modda dnerilen pisirme ydntemleri asagidaki tabloda verilmistir.
Her pisirme yontemi igin ayri bir sicaklik degeri de tavsiye edilmektedir. Bu
degerler 6nceden belirlenmis bir aralik dahilinde degistirilebilir.

Firin modeline gore OnAyar | Onceden Belirlenmis |Hizli Isitma*
Fonksiyon Modu Sicakhgi °C Sicaklik °C Fonksiyonu
Alt+Fan 210 50-220 Hizli Isitma
O Alt 160 50-220 Hizli Isitma
O Alt+Ust 220 50-240
Alt+Ust+Fan 210 50-230
Turbo Rezistans+Fan 180 50-230
) Izgara L2 L1-L3
Izgara+Fan 190 50-200 Hizli Isitma
Izgara+$is Cevirme+Fan 240 180-240 Hizli Isitma
Buz gbzme 40 No
Sicak tutma 60 No
® Pizza *x 230 230

*Hizh Isitma: hizli sicaklik artigi

**Firin bu fonksiyona sahip olmalidir

1-Firin segme dugmesini pisirme igin gerekli fonksiyona gevirin.
Segilen pisirme yontemi igin galismakta olan 1sitma elemanlari ekranda
gorintulenir.

2- Segilen pisirme yontemine uygun sicaklik degeri ekranda goriintilenir.
Bu deger onceden belirlenmis bir aralik dahilinde degistirilebilir -
yukaridaki tabloya bakin.

Sicaklik ayarini degistirmek icin ortadaki dugmeyi cevirin ve ayni
digmeye basarak zamanlayici Gzerinde ayari onaylayin.

... sicaklik ekrani sabitlenir ama pisirme donglsu sirasinda degistirilebilir.
Firin pisirmeye ve isinmaya baslar.

Gosterge 15131 segilen sicaklik degerine ulagilana kadar yanip soner. Bu
islem sonunda sinyal sesleri duyulur ve gésterge 15131 sabitlenir.

3- Program se¢me diigmesi “pisirme suresi” veya “pisirme bitis suresine”
cevrilerek pisirme siresi veya pisirme bitis siiresi ayarlanabilir.

“Pisirme suresi” veya “pisirme bitis stiresi” ekrani yanip sénmeye baslar.
Ortadaki digmeyi kullanarak ayarlari gerektigi gibi degistirin ve
zamanlayici Uzerinde onaylayin.

Bunu yaptiginizda yeni ayari onaylamak igin program segme diigmesini
"durdurma konumuna" geri gevirmeyi unutmayin.

Programlama hakkinda ayrintili bilgi igin 5.3 PROGRAMLAMA
baslikl boliime bakin.

4- Pigirme dongusunin sonunda, fonksiyon segme dugmesini tekrar
"durdurma konumuna" getirin.

Gosterge 15191 tekrar yanip soner, firini kapattiktan sonra da yanik
kalmaya devam eder ve firinin i¢ sicakligi yeterince dlstince gosterge
151g1 da séner.

« PiSIRME MODU
Tum pisirme islemleri firin kapagi kapatilarak yapiimalidir.

ALT + FAN - Alttan 1sitmayla birlikte fan sisteminin kullaniimasi
meyveli pasta, tart, kis ve hamur isleri icin idealdir. Yiyeceklerin ¢ok
kurumasini onler ve ekmek hamurunun kabarmasini saglar. Rafi firin
icinde alt konuma yerlestirin.

[;] ALT - Alt 1sitma elemanini kullanir. Tim hamur iglerinin
pisirilmesi i¢in idealdir. Bu 1sitma yontemini, alt taraftan daha fazla i1si ve
Isinim gerektiren pasta, tart, ezme ve dider bu turll yiyecekler igin
kullanin.

[Z] ALT + UST - Hem (ist hem de alt isitma elemanlari kullanilir.
Bu yontem tum klasik kizartma ve firinlama islemleri icin idealdir. Kirmizi
et, biftek, kuzu but, av eti, ekmek veya folyo ile kaplanmis yiyecekler
pisirilirken kullanilir.

ALT + UST + FAN - Firin igindeki sicak havanin dolagimini
saglayan fan ile birlikte hem Ust hem de alt 1sitma elemanlari kullanilir. Bu
yontemi pilig, hamur isi, ballk ve sebzeler igin oneririz. Bu yontem
kullanilarak sicakligin daha iyi nifuz etmesi saglanir ve pisirme ile 6n
Isitma sureleri de kisaltilir. Fanli pisirme segenegi, firin icinde farkl
yiyeceklerin hepsini farkli konumlarda ayni anda pisirmenize olanak tanir
ve tatlar ile kokulari birbirine karigtirmadan esit 1s1 dagilimi saglar. Farkl
yiyecekleri ayni anda pisirmek icin 10 dakikalik ekstra slire ayirin.

TURBO REZISTANS + FAN -Fan isinan havayi farkl
seviyelere Ufler. Tatlar ve kokulari karistirmadan farkli yiyecek tirlerini
(6rn. Et ve balik) ayni anda pisirmek icin idealdir. Cok hafif isiyla pisirir ve
pandispanya, hamurisi vb. icin idealdir.

@ IZGARA - Ust 1sitma elemani kullanilir. Karisik 1zgara, kebap
ve glveg pisirmede basari garantidir. Izgara 6nceden 5 dakika sureyle
yuksek bir sicakliga getiriimelidir. Beyaz etler her zaman izgara
elemanindan belirli bir uzakliga yerlestirilmelidir, bu sekilde pisirme suresi
biraz daha uzar ancak et daha sulu kalir. Damlama tepsisi asagiya, alt raf
konumuna konarak kirmizi et ve balik fileto dogrudan rafa yerlestirilebilir.

IZGARA + FAN - Sicak havanin firn iginde dolagimini
saglayan fanla birlikte tst 1sitma elemani kullanilir. Kirmizi etigin 6n isitma
tavsiye edilir ancak beyaz et icin gerekli degildir. 1zgara, domuz eti veya
pilic gibi daha kalin yiyecekler icin ideal bir pigirme bigimidir. 1zgara
yapilacak yiyecekler dogrudan orta rafin merkezine yerlestiriimelidir.
Damlama tepsisini rafin altina yerlestirdiginizde, akan sular burada
toplanir. En iyi sonucu almak igin, daima yiyeceklerin 1zgara elemanina
¢ok yakin olmamasina dikkat edin ve pisirme suresinin ortasina dogru
yiyecekleri diger tarafina gevirin.

R, IZGARA + SIS CEVIRME + FAN - Fan ve sis ile ayni anda
firinin Gst 1sitma elemanini da kullanmak, yemegin esit sekilde pismesini
saglayarak kuru ve tatsiz olmasini engelleme avantaji saglar. Sis, firinin
icinde kalan sicakliktan yararlanmak icin pisirme sonunda yaklasik bes
dakika daha donecek sekilde programlanmistir. Siste pisirme igin
Onceden isitma gerekmez.

BUZ COZME - Kadran bu konuma ayarlandiginda fan,
donmus yiyeceklerin etrafinda sicak hava dolasimi saglar ve bdylece
icindeki protein miktarini degistirmeden birka¢ dakika iginde yiyecegin
buzunu c¢ozer. Sicaklik 6nceden sabit olarak 40°C'ye ayarlanmistir,
degisiklik yapilamaz.

@ SICAK TUTMA - Bu mod, rafi Ustten ikinci seviyeye
yerlestirmek suretiyle 6nceden pisirilmis olan yiyecekleri yeniden isitmak
icin veya rafi alt seviyeye yerlestirmek suretiyle ekmek, pizza veya hamur
isi yiyeceklerin buzunu gézmek icin tavsiye edilir.

Sicaklik dnceden sabit olarak 60 °C'ye ayarlanmistir, degisiklik yapilamaz.
o PiZZA - Bu fonksiyon, firin iginde sicak hava dolasimiyla
pizza veya kek gibi yiyecekler igin mikemmel sonug alinmasini saglar.

=

0 WIFI
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5.3 PROGRAMLAMA
EKRAN SEMBOLLERI

: @ (@ Lamba
88:38| Zaman ayari
® | (O | Pisirme siiresi programlama
= R
STOP| Pisirme bitis siresi programlama
®
8 Zamanlayici devrede
Segme
digmesi B3| & | Cocukkilidi devrede
programlama @ Firin kapagi kilidi

ZAMANLAYICI:

Zamanlayici firrndan bagimsiz olarak calisir ve isitma elemanlari
Uzerinde herhangi bir etkisi yoktur. Sadece basit bir hatirlatici olarak islev
gordr.

» Digmeyi Zamanlayici konumuna getirin. Zamanlayici sembolu gérinur.
Ekranda 00:00 rakamlari gérundar.

» Ardindan dakikalar yanip sénmeye baslar, ortadaki digmeyi istenen
dakikaya gevirin ve ayni digmeye basarak ayari onaylayin.

+ Saat ayari yanip sdnmeye baslar, ortadaki diigmeyi istenen saate gevirin
ve ayniduigmeye basarak ayari onaylayin.

» Digmeyi tekrar Durdurma konumuna gevirin.

Sire tamamlandiginda, ekrandaki pisirme siresi kaybolur. 15 saniye
boyunca bir sinyal duyulur ve Zamanlayici ekrani yanip séner (15 saniye
dolmadan 6nce durdurmak igin ortadaki diigmeye basmaniz yeterlidir).

PiSIRME SURESININ PROGRAMLANMASI:

Bazi tarifler nceden belli bir pisirme siresine programlanmistir. Manuel
modda, gerekirse Buz Cbzme veya Sicak Tutma Modu 6nceden
ayarlanabilir.

» Digmeyi Pisirme silresi konumuna getirin. Pisirme slresi semboli
gorindr. Farkh tarifler igin 6nceden programlanmis bir pisirme siresi
goriindrya da firinin diger fonksiyonlari igin 00:00 goriinir.

+ Dakika degeri yanip sénerken ortadaki dugmeyi istenen dakikaya gevirin
ve ayni digmeye basarak ayari onaylayin.

Saat degeri yanip sonerken ortadaki digmeyi istenen saate gevirin ve
ayni digmeye basarak ayari onaylayin.

* Yeni pisirme suresini onaylamak igin program se¢me dugmesini
Durdurma konumuna geri gevirin.

Sure tamamlandiginda, ekrandaki pisirme suresi kaybolur.

15 saniye sureyle bir sinyal duyulur ve Pisirme siiresi ve STOP sembolleri
yanip sOner.

* Program fonksiyon diigmesini tekrar Durdurma konumuna gevirin. Bunu
yapmazsaniz, Pisirme Suresi ve STOP sembolleri yanip sonmeye devam
eder.

PiSIRME BiTiS SURESININ PROGRAMLANMASI:

Bazi tarifler énceden belli bir pisirme suresi ve dolayisiyla bir pisirme bitis
suresiyle programlanmistir. Manuel Modda, gerekirse Buz C6zme veya
Sicak Tutma modu 6nceden ayarlanabilir.

*Digmeyi Pisirme bitis stresi konumuna gevirin. STOP semboll gorindr.
Farkh tarifler igcin 6nceden programlanmis pisirme bitis suresi gérintr
veya firinin diger fonksiyonlari igin 00:00 ya da mevcut saat gérindr.

*Bitis sUresini onaylamak igin program se¢cme digmesini gevirin.

*Dakika degeri yanip soOner. Ortadaki digmeyi istenen dakikayi
gOsterecek sekilde gevirin ve ayni digmeye basarak segiminizi onaylayin.
*Ardindan saat ayari yanip sdnmeye baslar. Ortadaki diigmeyi istenen
saate cevirin ve ayni digmeye basarak seciminizi onaylayin.

NOT: Gecikmis baslamalarda, ekranda “Pisirme Siresi” ve “STOP”
sembolleriyle birlikte program bitis slresi goriinir ve sadece firinin Tarif
modu gérinmeye devam eder.

Firin baslama stresini otomatik olarak hesaplar (bitis slresi eksi pisirme
suresi).

Pisirme donguslnin sonunda, firin otomatik olarak kapanir. 15 saniye
boyunca duydugunuz sinyal size pisirme déngusunun bittigini bildirir ve
"Pigirme Suresi" ile “STOP” sembolleri yanip séner.

*Fonksiyon segme digmesini Durdurma konumuna getirin. Bunu
yapmadiginiz takdirde, semboller yanip sdonmeye devam eder.

*Bu fonksiyon genellikle “pisirme siiresi” fonksiyonuyla kullanilir.

Ornegin yiyecegin 45 dakika pisirimesi ve 12:30'a kadar hazir olmasi
gerekiyorsa;
- gereken fonksiyonu segin
- pisirme suresini 45 dakikaya ayarlayin
- pisirme bitis siiresini 12:30'a ayarlayin.
Pisirme 11:45'te (12:30 eksi 45 dakika) otomatik olarak baglar ve 6nceden
ayarlanmis pisirme bitis suresine kadar devam eder ve bu slrenin
sonunda firin otomatik olarak kapanir.

UYARI

Pigirme BITIS siiresi, pisirme siiresinin uzunlugu ayarlanmadan
segilirse, firin hemen galismaya baslar ve ayarlanan pisirme BiTiS
siiresinde durur.

5.4 PiISIRME iPUGLARI

Tuz etten yag sigramasini tetikleyecegi icin pisirme islemi sonuna
kadar etleri tuzlamamaniz daha iyi olacaktir. Cinki bu yag
sigramalari firininizi kirletir ve gok miktarda duman ortaya gikarir.

Buylk pargalar halindeki beyaz et, domuz eti, dana eti, kuzu eti ve
balik soguk firina yerlestirilebilir. Pisirme suresi, dnceden isitiimis
firnda pisirme suresinden daha uzun degildir ancak 1si1 blyuk et
pargasina daha uzun bir stre boyunca niifuz edebilecegi igin orta
kisimlar daha iyi piser.

Dogru 6n isitma, kirmizi etin basarili bir sekilde pisirilmesinin puf
noktasidir.

IZGARALAR

elzgarayi doldurmadan énce:

Eti 1zgara yapmadan birka¢ saat 6nce buzdolabindan ¢ikarin. Birkag
kat mutfak kagdidi Gizerine serin. Bu serme islemi sayesinde et daha iyi
tutar, bdylece daha lezzetli olur ve orta kismi soguk kalmaz.

Izgara iglemi Oncesinde ete biber ve baharat ekleyin ancak tuzu
pisirme islemi bittikten sonra koyun. Bu sekilde et dahaiyi tutar ve sulu
kalir. Pigirilecek tim yiyeceklerin Uzerine biraz yag surin. Bu islem en
iyi, genis ve diz bir firgayla yapilir. Ardindan biraz daha biber ve
baharat (kekik vb.) koyabilirsiniz.

*Pigirme sirasinda:

Pisirme sirasinda 1zgaray! cevirdiginizde bile yiyecekleri asla
delmeyin. Bu durum yiyecek suyunun akmasina ve yiyecegin
kurumasina neden olur.

FIRINLAMA

Parlak sac kullanmaktan kaginin ¢unkl bunlar isiyr yansitir ve
keklerinizi bozabilir. Kekiniz ¢gabuk kizariyorsa, yag gegirmez kagit
veya aliminyum folyo ile kaplayin.

Dikkat: Folyonun dogru kullanimi parlak tarafi keke gelecek
sekildedir. Folyoyu bu sekilde yerlestirmezseniz, parlak yizey isiyi
yansitir ve 1s1 yiyecege nufuz etmez.

Pisirme igleminin ilk 20 - 25 dakikasi boyunca firinin kapagini
acmayin:

Yoksa sufle, tatli ¢orek, pandispanya vb yiyecekler sonebilir. Bir
bigagin agziyla veya metal bir 6rgi sisiyle keklerinizin ortasini delerek
pisip pismedigini kontrol edebilirsiniz. Bicak adzi temiz ve kuru
cikarsa kekiniz hazir demektir, dolayisiyla pisirme islemini
durdurabilirsiniz. Sayet bigadin agdzi nemli ve Uzerinde kek
parcalariyla c¢ikarsa, pisirmeye devam edin ancak yanmadan
pismesini saglamak igin is1 ayarini biraz dtigtrun.

5.5 EKRAN KONTRASTININ AYARLANMASI

Ekran kontrasti her zaman ayarlanabilir.
Varsayilan ayar "C5"tir. Varsayilan ayari degistirmek igin asagidaki
islemleri uygulayin:

* Program secme dugmesini “Isik" konumuna, fonksiyon se¢me
diugmesini de "0" konumuna getirin. Ortadaki digmeye 3 saniye
sureyle basin, "CX" yazisi ekrana gelir (X = kontrast seviyesi).
Kontrast ayarini degistirmek i¢in ortadaki dugmeyi cevirin. Ayarlar
1'den 9'a kadardir. Yeni ayari onaylamak icin ortadaki digmeyi 3
saniye basili tutun.
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6. COCUK EMNIYETI

Ozellikle de etrafta cocuklar varken bu o6zellik blyik 6nem
kazanmaktadir. Cocuklarin firini agmasini veya énceden ayarlanmis
programlari degistirmesini engeller.

Bu emniyet sistemi firin calisir haldeyken firin kumanda panelini
kilitler.

iki emniyet seviyesi vardir:

SEVIYE 1: Kilitteme segme diigmesi ve ortadaki digme.
*Etkinlestirmek igin: Program kontrol dugmesini ¢ocuk emniyeti
konumuna gevirin.

*Eylem: Kontrol digmeleri devre disidir*.

*Devre disiI birakmak igin: Program kontrol digmesini 0 konumuna
cevirin.

SEVIYE 2: Kilittleme fonksiyonu segme diigmeleri

*Etkinlestirmek igin: Fonksiyon segcme digmesini cocuk emniyetine
gevirin ve ortadaki digmeyi 3 saniye sureyle basili tutun.

*Eylem: Tim kontroller devre digidir*.

*Devre disi birakmak igin: etkinlestirmek igin kullanilan prosedurle
aynidir. Fonksiyon segme dugmesini gocuk emniyetine gevirin ve
ortadaki dugmeyi 3 saniye sureyle basili tutun.

*Not: Emniyet sebebiyle, kontroller kilittenmis olsa bile her durumda
segme digmesi 0 konumuna getirilerek firin kapatilabilir.

7. WIFI OZELLIGI

WIFIBAGLANTIKURULUMU

* Firin fonksiyon digmesini WIFI konumuna getirin (@ semboli yanip
s6nmeye baslayacaktir).

* Firin kablosuz modeme baglandiginda WIFI konumundaki @
semboliindeki 1sik sabitlenecektir.

* Eger firin kablosuz modeme baglanmiyorsa ve @ sembolinin i1s13!
surekli yanip soniyorsa “@” sembol yonetimiile ilgili kisima bakin.

« Eger WIFI fonksiyonu segildiyse, firin sadece uzaktan baglanti ile
kontrol edilebilir. (fonksiyon segimi ve kodlayici devre disi kalir).

« Diger pisirme seceneklerinden biri secildiginde, firin uzaktan bir
baglantiile kontrol edilemez.

FONKSIYONU SIFIRLAMAK

WIFI baglantisini sifirlamak igin fonksiyon segim didgmesini firin
herhangi bir pisirme konumunda degilken WIFI konumuna getirin ve
sifirlama digmesine (encoder) 3 saniye basili tutun. 3 saniye sonra
ekranda “rSt” simgesi gozukecek ve ‘@’ sembolu yanip sdnmeye
baslayacaktir.

°@” SEMBOL YONETIMI

* Firin kapali oldugunda, sembol isareti yanmaz.

» Finin fonksiyon digmesi WIFI konumundaysa, eger firin ‘erisim
noktasi’ modunda ( birbirine bagl sekilde) ise @ semboll yanip
sOnecektir (1 saniye boyunca yanar ve 1 saniye boyunca soner), sabit
olarak durdugunda firin ‘kullanic’ modundadir ve modeme baglanmis
demektir.

* Firin fonksiyon diigmesi WIFI konumundaysa ve firin modeme
baglanmaya galisiyorsa, sembol 3 saniye boyunca yanar ve 1 saniye
boyunca séner.

* Finn cgalisir konumdaysa fakat fonksiyon segim digmesi WIFI
konumunda segili degilse (salt-okunur), sembol 3 saniye boyunca
yanar ve 1 saniye boyunca soner.

) 17§77 HOOVER WIZARD:
s fiﬂ‘-&h Wizard teknolojisine sahip cihaziniza NASIL
» - BAGLANACAGINIZI ve cihazinizi NASIL
KULLANACAGINIZ hakkinda ayrintili bilgi icin
http://www.hooverwizard.com veya Misteri Hizmetleri
http://wizardservice.candy-hoover.com web sitesini ziyaret
edebilirsiniz.
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TUKETICI HIZMETLERI

Yetkili servislerimizden hizmet talebiniz oldugunda veya rinlerimizle ilgili genel 6neri ve talepleriniz icin asagidaki numaradan ulasabilirsiniz.

TUKETICI HATTI: 444 03 98

Sabit telefonlardan veya cep telefonlarindan alan kodu ¢evirmeden arayiniz.

Uriiniiniizii kullanmadan énce montaj ve kullanma kilavuzunu mutlaka okuyunuz. Uriiniin montaj ve kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasi, kullanim hatalari ve cihazin standart kullanim sartlari/ amaclari haricinde kullaniimasi halinde tiriin garanti kapsami diginda kalacaktir.

Uriiniin standart ve sorunsuz calisma kosullarinin saglanmast igin gerekli / zorunlu olan montaj ve kullanim kilavuzunda belirtilen teknik dzelliklerinin (su
basinci, voltaj degeri, gaz besleme basinci, sigorta degeri, topraklama, yakit cinsi, yakit kalitesi vb.) uygun olmamasi, sabit olmamasi ve/veya degisken
olmasi halinde, cihazda meydana gelebilecek arizalar ve sorunlar garanti kapsami disinda kalacaktir.

Candy Hoover Euroasia tarafindan saglanan garanti sartlari asagidaki kosullarda gecersiz olacaktir.

« Uriine, yetkili servis disindaki kisiler tarafindan miidahale edilmesi, elektrik-su kesintisi ve tirinden kaynaklanmayan kacaklar garanti kapsami disindadir.

¢ Kullanim hatalarindan dolayi olusan ariza ve hasarlar, elektrik-gaz -su tesisati ve / veya tesisat ekipmanlari nedeniyle meydana gelebilecek arizalar garanti
kapsami disindadir.

«Urlintin, miisteriye ulastiriimasi sonrasi yapilan tasima islemine bagl ariza ve hasarlar, tiiketici tarafindan yapilan yanls depolama ve ortam kosullari
nedeniyle cihazda meydana gelen hasarlar ve arizalar garanti kapsami disindadir.

¢ Hatal elektrik tesisati, Grtinin Gzerinde belirtilen voltajdan farkl voltajda kullanilmasi veya sebeke voltajindaki dalgalanmalar sonucu olusan ariza ve
siddetli riizgar, yildinnm dismesi, kire¢, nem, rutubet, toz, nakliye, tasima, trliniin dona maruz kalmasi, susuz calisma vb.) nedeniyle olusan arizalar garanti
kapmasi disinda kalacaktir.

¢ Kullanim kilavuzunda belirtilen hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan arizalar ve hasarlar.

Yukarida belirtilen anizalarin giderilmesi Gicret kargiigr yapilir.

Urtiniin kullanim &mrii 10 (on) yildir. Bu {irtiniin tanimlandig) sekilde calisabilmesi igin gerekli yedek parcalari bulundurma siiresidir.

Uretim yeri Tiirkiye 'dir.

iTHALATCI FiRMA: URETICI FIRMA:

CANDY HOOVER EUROASIA EV GERECLERI SAN. VE TiC. A.S. CANDY HOOVER GROUP

icerenkdy Mh. Hal Yolu Cd. Cayir Yolu Sk. No: 11 Via Privata E. Fumagalli 20861 Brugherio (MB) - ITALY
Sayar is Merkezi Kat: 7 34752 Atasehir / ISTANBUL/ TURKIYE Tel: 039.2086.1 * Fax: 039.2086.403

Tel: 0216 466 42 42 * Fax: 0216 466 15 45 www.candy-group.com

www.hoover.com.tr ¢ servis@hoover.com.tr

HOOVER GARANTI BELGESI

ANKASTRE FIRIN
Ankastre finn kullanma kilavuzunda gosterildigi sekilde kullanilmasi ve yetkili kildigimiz servis elemanlan disindaki sahislar tarafindan bakimi, onarimi
veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmasi sartiyla bitiin pargalar dahil olmak lGzere tamami malzeme, iscilik ve Uretim hatalarina karsi
Giriiniin teslim tarihinden itibaren 3 ( UC ) YIL SURE iLE CANDY HOOVER EUROASIA A.S. TARAFINDAN GARANTI EDILMISTIR.
Malin butiin parcalar dahil olmak Gizere tamami garanti kapsamindadir.
Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;
a) Satilani geri vermeye hazir oldugunu bildirerek sézlesmeden dénme,
b) Satilani alikoyup ayip oraninda satis bedelinde indirim isteme,
c) Asint bir masraf gerektirmedigi takdirde, biitlin masraflari saticlya ait olmak Ulzere satilanin Ucretsiz onarilmasini istem,
¢) imkan varsa, satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme, secimlik haklarindan birini kullanabilir.
Tiketicinin, Kanunun 11. maddesinde yer alan secimlik haklarindan lcretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi, degistirilen
parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda higbir lcret talep etmeksizin malin onirimini yapmak veya yaptirmakla yikimliiddr. Tiketici Gcretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiketicinin bu hakkini kullanmasindan miteselsilen sorumludur.
Tiketicinin, tcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;
¢ Garanti siresi icinde tekrar arizalanmasi,
* Tamiri igin gereken azami slirenin agilmasi,
¢ Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla belirlenmesi durumlarinda;
tiketici malin bedel iadesini alip, ayip oraninda beden indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistiriimesini saticidan talep edebilir. Satici,
tlketicinin talebini reddetmez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcr miiteselsilen sorumludur.
Garanti uygulamasi sirasinda degistirilen malin garanti siiresi, satin alinan malin kalan garanti siiresi ile sinirhdir.
Malin tamir siresi 20 is gliniinli gecemez. Bu siire, garanti siiresi icerisinde mala iliskin arizanin yetkili servis istasyonuna veya saticrya bildirimi
tarihinde, garanti siiresi disinda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar. Malin arizasinin 10 is glinli icerisinde
giderilememesi halinde, (retici veya ithalat¢l; malin tliketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti siresi igerisinde arizalanmasi
durumunda, tamirde gecen siire garanti siiresine eklenir.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara uykiri kullanilmasindan kaynaklanin arizalar garanti kapsami disindadir.
Tiketici, garantiden dogan haklarinin kullanilmasi ile ilgili olarak cikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tuketici isleminin
yapildig! yerdeki Tiketici Hakem Heyetine veya Tiketici Mahkemesine basvurabilir.
Garanti belgesinin tekemmiil ettirilerek tiiketiciye verilmesi ve bu yiikiimliliigiin yerine getirildiginin ispat1 saticiya aittir.
Satilan mala iliskin olarak diizenlenen faturalar garanti belgesi yerine gecmez.
Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tiiketici Giimriik ve Ticaret Bakanlig! Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel
Mudirligiine basvurabilir.

Model:.....coovuiiiiiiiiiiiiieiieeeee e, Fatura Tarihi !}lo: ..............................................
Bandrol ve Seri No:..........coevviinnnnnns. Saticl Firma Unvani: ...........ooeevviiiiiiiieeiieennns
Teslim Tarihi Yeri: .....c.cooovvveviiinininnnnnn. Tel - FAX: civveiieiii e

Bu bolimi, triinh aldiginiz Yetkili Saticl imzalayacak ve kaseleyecektir.
Bu garanti belgesi ile kesilen fatura garanti siiresi boyunca garanti belgesi ile muhafaza edilmesi onerilir.
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CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a l'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

* Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de I'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doivent jouer avecl'appareil.

* Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation 'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucher les éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuvent rayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantles instructions.

« Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriere de l'appareil.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
aupres du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

ATTENTION: Pour éviter tout danger di a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
réguliérement allumé et éteint par I'utilitaire.

ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a l'écart.

* Le liquide débordé doit &tre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus al'écart.

1. INSTRUCTIONS GENERALES

Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d’importantes indications sur la sécurité d’installation, I'emploi
dufour et son entretien. Conserver soigneusement cette notice d’utilisation pour toutes consultations ultérieures.

- Aprés avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet. Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un
danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas de non respect des instructions fournies dans la notice.

Lors de la premiére utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomene est normal. Attendez que la fumée cesse avant de cuire des aliments.

Noter le numéro de série pour tout contact avec le service aprés-vente

NOTE: Les fonctions, propriétés et accessoires du four peuvent changer selon le modéle.
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1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des

substances alimentaires sont conformes a la prescription de la Dir.
CEE 89/109.Produit compatible avec les Directives

c Européennes 2006/95/EC et 2004/108/EC, et les
modifications successives.

1.2 CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

*L’emploi d’'un appareil électrique nécessite quelques régles de
sécurité.

- Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

- Ne pas toucher'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.

- Evitez d'utiliser I'appareil pieds nus.

L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: o6tez le fil d’alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5VV-F) adapté a la puissance de
I'appareil.Vous veillerez a ce que cette opération soit effectuée par un
centre technique agréé. Pour I'utilisateur c’est la certitude d’obtenir
des pieces de rechange d’origine. Le non-respect de ces regles peut
compromettre la sécurité de I'appareil.

*Le four que vous venez d'acquérir possede des caractéristiques
techniques définies et en aucun cas vous ne pourrez apporter des
modifications sur cet appareil.

*Ne jamais utiliser de nettoyeur vapeur ou a haute pression pour le
nettoyage du four.

*Ne pas stocker de produits inflammables dans le four ; ils pourraient
s'enflammer lors d'une mise en route involontaire du four.

*Ne pas s'appuyer et ne pas laisser les enfants s'asseoir sur la porte
dufour.

*Utiliser des gants thermiques de cuisine, pour enfourner ou pour
retirer un plat du four.

«Si votre four présente un défaut quelconque, ne pas le brancherou le
débrancher de I'alimentation générale et faire appel directement a un
service technique agréé du constructeur.

1.3 RECOMMANDATIONS

Aprés chaque utilisation du four, réaliser un petit entretien qui
favorisera le nettoyage parfait du four.

* Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en aluminium ou
des protections jetables du commerce. La feuille d'aluminium ou toute
autre protection, en contact direct avec I'émail chauffé, risque de
fondre et de détériorer|'émail du moufle.

Avant installation de I'appareil, il faut relever le numéro de série et le
noter ci-dessous en cas d'éventuelle demande d'intervention.

Plaque signalétique

Wade in FRANGE 232

Nod:IL Gz RE 298948 Vs
SNators 3cW

F Max (oven) - 2355 W

Code produit:.....

ce R | CHOTEIRN

Mod: [T 6021 38
Code 38354774+ Q30CTETT|L e 33864774 |G e 33864774 e 3385477
220 2 Ve nane RSN |mNEES1  |-m3Ereslt

Numéro de série

Afin d'éviter les salissures excessives de votre four ainsi que les fortes
odeurs de fumées pouvant en résulter, nous recommandons de ne
pas utiliser le four a trop forte température. Il est préférable de
rallonger le temps de cuisson et de baisser la température.

* Nous vous conseillons de n'utiliser que des plats, des moules a
patisserie résistants a de tres hautes températures.

1.4 INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
constructeur ne peut étre engagée.

L'installation du four doit étre réalisée par un installateur agréé ou un
technicien de qualification similaire.

Le meuble dans lequel le four doit étre encastré doit étre réalisé en
matériaux résistant a de hautes températures 70°C.

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

Avant sa fixation: il est indispensable d'assurer une bonne aération
dans la niche d'encastrement afin de permettre la bonne circulation de
I'air frais nécessaire au refroidissement et a la protection des organes
intérieurs. Pour cela, réaliser les ouvertures spécifiées selon le type
d'encastrement (derniére page).

1.5 RACCORDEMENT ELECTRIQUE

LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE DOIT ETRE REALISE PAR UN
INSTALLATEURAGREE OU UNTECHNICIEN DE QUALIFICATION
SIMILAIRE.

* L'installation recevant I'appareil doit étre conforme a NFC 15100. Le
constructeur décline toute responsabilité en cas de non respect de
cette exigence.

Important:

Faire vérifier la continuité de la terre de l'installation avant de procéder
auraccordement.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée pour tout incident, ou
ses conséquences éventuelles qui pourraient survenir a l'usage d'un
appareil non relié alaterre, ou relié a une terre dont la continuité serait
défectueuse.

Le raccordement au réseau doit étre effectué par une prise de courant
avec prise de terre, ou par l'intermédiaire d'un dispositif a coupure
omnipolaire, selon norme en vigueur dans le pays d’installation.

« L'installation doit obligatoirement étre protégée par des fusibles
appropriés, et comporter des fils d'une section suffisante pour
alimenter normalement I'appareil.

Raccordement: cet appareil est équipé d’un cordon d’alimentation
permettant le raccordement exclusivement sous une tension de 220-
240 V~entre phases ou entre phase et neutre.

* Le raccordement devra étre effectué apres avoir vérifié :

.latension d’alimentation indiquée au compteur et,

.leréglage du disjoncteur.

* Le fil de protection du cordon (vert/jaune) relié a la Borne Terre de
I'appareil doit étre relié ala Borne Terre de I'installation.

NOTA: ne pas oublier que I'appareil peut nécessiter une opération de
S.A.V. Aussi, placez la prise de courant de fagon a pouvoir brancher le
four une fois sorti de sa niche.

Céble d'alimentation: si le changement du céble d'alimentation
s'avere nécessaire, nous vous demandons de faire réaliser cette
opération par le service apres-vente ou une personne de qualification
similaire.
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2. ACCESSOIRES (SELON MODELE)
2.1 EQUIPEMENT DU FOUR

Avant la premiere utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge suivi d'un ringage et
d'un séchage.

La grille simple sertde supportaux moules et aux plats.

o - it

b
b

Le platrécolte-sauce est destiné a recevoir le jus des grillades.

Ne jamais utiliser ce plat comme plat a rétir, il en résulterait des
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassementrapide du four.

Ne jamais placer cet accessoire surlasole dufour.

La pierre a pizza pour une pizza plus croustillante, livrée selon
modele avec son supportinox et la roulette a pizza.

o /4

Le plat a patisserie - on y déposera les petites patisseries telles que
choux, sablés, meringues. Il vous permettra de confectionner des
fonds de tarte, génoise, etc...

Ne jamais placer cet accessoire surlasole dufour.

2.2 LED VISION

Ce systéme d’éclairage remplace les « ampoules » traditionnelles. 14
LED (pour les versions non-pyrolyse) ou 10 LED haute puissance
(pour les versions pyrolyse) sont intégrés dans la contre porte du four.
Celles-ci illuminent la cavité avec une lumiére diffuse permettant une
vision de la cuisson sans ombres, sur plusieurs niveaux.

Les leds s'éteignent lors de l'ouverture de la porte (uniquement pour
les fours a pyrolyse).

Les avantages:

-Visibilité optimale des plats

-Durée de vie prolongée

-Consommation énergétique extrémement basse “-95%” par rapport
au systeme traditionnel d'éclairage du four.

2.3 RETRAIT ET NETTOYAGEDES GRILLES

1-Retirez lesgrillesen les tirant vers l'intérieur du four (voir schéma)

2- Mettez les grilles directement au lave-vaisselle ou lavez-les
simplement avec une éponge humide et veillez a bien les essuyer.
3-Une fois les grilles nettoyées, reclipser-les dans le four ( voir schéma)

3. ENTRETIEN GENERAL DU FOUR

*Attendre le refroidissement du four, avant de réaliser une opération de
nettoyage manuel.

*Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d’éponges métalliques ou d’objets
tranchants pour nettoyer de four, I'émail seraitirrémédiablement abimé.
*N'utiliser que de l'eau savonneuse ou des produits liquides
ammoniaqués.

*Ne jamais tapisser les parois du four avec du papier aluminium.

*Les objets métalliques tels que les couteaux, les fourchettes, les cuilleres
et les couvercles ne doivent pas étre mis sur la table de cuisson car ils
peuventdevenir chaudes.

*Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des
enfants sans surveillance

LES PARTIES VITREES

Alafin de chaque utilisation, essuyer avec un papier absorbant.

Si les projections sont trop importantes, nettoyer avec une éponge et un
produit détergent.

*Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques
tranchants pour nettoyer la vitre de la porte du four car ils peuvent rayer la
surface, entrainant des risques d'explosion.

LE JOINT PORTE DE FOUR
Nettoyer avec une éponge et un produit détergent.

LES ACCESSOIRES
Nettoyer avec une éponge imbibée d’eau savonneuse. Rincer avec de
I'eau propre et secher. Eviter les produits abrasifs.

LE PLAT RECOLTE-SAUCE

Apres une grillade, retirer le plat récolte-sauce du four. Prendre soin de
reverser les graisses (tiedes) dans I'évier. Laver et rincer le plat récolte-
sauce dans de l'eau chaude, avec une éponge imbibée de produit
lessiviel. Si les résidus restent collés, le faire tremper dans de I'eau et un
produit détergent. Il peut aussi étre nettoyé dans un lave-vaisselle ou avec
un produit du commerce.

Ne jamais replacer le plat récolte-sauce encrassé dans un four.

ECLAIRAGE DU FOUR

Pour changer I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher
électriquement le four. Les ampoules de four sont spécifiques, elles sont
congues pour résister a une température élevée.
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Caractéristiques de I'ampoule :

230 V~-25W - Culot E 14 - Température 300°C Pour la substitution
de I'ampoule défectueuse, il vous suffitde:

*Démonter le cache en verre en le dévissant,

*Dévisserl'ampoule,

sLaremplacer par un modéle identique:

Voir caractéristiques ci-dessus,

*Aprés remplacement de I'ampoule défectueuse, remonter

le cache verre qui sert de protection en le revissant.

NETTOYAGE DE LA VITRE DU FOUR
La vitre intérieure de ce four peut étre enlevée et nettoyée. Pour nettoyer
la vitre intérieure du four, merci de suivre les instructions suivantes:

* Quvrir la porte du four. (Image 1)

- J

Image 1

* Bloquer les charnieres comme il est
montré sur l'image 2 avant de
commencer l'opération de nettoyage.
Débloquer les charniéres quand '
opération de nettoyage estfinie.

« Enlever les vis comme présenté sur
l'image 3.

Image 3

* Enlever la partie métallique
supérieure, pour pouvoir enlever
les vitres.

« Retirer les verres en le tirant
délicatement du cadre de porte.
(Figure 5)

Image 5

* * Pour les fours pyrolyse, merci
d'enlever également les deuxieme
et troisieme vitre. (Image 6)

Image 6

* Apres le nettoyage des
vitres, replacer les vitres dans
le méme ordre qu‘avant le
nettoyage.

» Sur toutes les vitres le signe
LOW-E doit étre correctement
lisible et doit étre positionné sur
le coin gauche de la porte, prés
de la charniere gauche. De cette
fagon, la surface imprimée de la
1ere vitre restera a l'intérieur de
la porte.

Image 7

4. ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de mauvais fonctionnement, vérifier sila prise est branchée.

Apres ces vérifications, adressez vous a votre revendeur ou prévenez
directement notre service technique qui interviendra dans les plus brefs
délais. Veiller a ce que le coupon de garantie fourni avec le produit soit
correctement rempli, avec la date d’achat du four.

Le présent appareil est marqué conformément a la
directive 2012/19/UE relative aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE). Les DEEE
contiennent a la fois des substances polluantes (qui
peuvent avoir des conséquences négatives sur
I'environnement) et des éléments de base (réutilisables).
Il est important de soumettre les DEEE a des traitements

_ spécifiques, en vue d'extraire et d'éliminer de fagon
appropriée toutes les substances polluantes, puis de
récupérer et recycler tous les matériaux.

Chacun peut jouer un rble important quant a la protection de

I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il est

impératif de suivre quelques régles élémentaires :

»Les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers.

* lls doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par la

municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans plusieurs pays, il est

possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.

* Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner I'ancien

au vendeur qui le récupére gratuitement, au cas par cas, a condition que

I'équipement soit de type équivalent et possede les mémes fonctions que

celuifourni.




5. PRESENTATION DU TABLEAU DE BORD

Cadran affichage:

heure, programmation mode de cuisson, voyants,

température fonction cuisson et positionnement du plat.

oo ©
188:98 5

U-cook ﬁ -’h
Boosey @

TOUCHE DE REGLAGE -— ( ’ + ET DE VALIDATION

QAjustement des données: température, programmation durée

“ »

et

heure de fin - Réglage possible en tournant la touche vers le “-” ou vers le “+”

L—L Validation des données: appuyer sur la touche.

Voyant: montée

Horloge /
Programmation /

Minuterie et fin
Affichage programmation:

Durée

Minuterie et Fin

WIFI

en température Température de cuisson \
\
p— \V )
~~ ] ED0.00 OF
" ‘-' '-' : ‘-' ‘-' STOP Voyant
‘ - - - - Sécurité enfant
PYRO U-cook @ jo Voyant
&_@‘\ Boogtsr/\ \@ /
\

Affichage fonctionnalité du
four et niveau gradin
recommandé

Tournebroche Préchauffage
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5.1 CONSEILS AVANT LA PREMIERE UTILISATION

*UN PREMIER NETTOYAGE doit étre réalisé avantla premiére utilisation
-passer un chiffon doux et humide sur les surfaces extérieures de
I'appareil.

-nettoyer avec une éponge additionnée de produit lessiviel, les
accessoires etl'intérieur du four. Rincer et sécher.

-faire chauffer le four a vide une bonne heure a la température maximale
pour faire disparaitre I'odeur du neuf. Pendant cette opération, bien aérer
la piece.

*CE QU’ILFAUT SAVOIR

Toute modificiation doit étre validée, en appuyant sur la touche centrale.
Arrétdufour:

il est possible qu'en cours de manipulation, une fausse manoeuvre
intervienne.

Pour arréter le four ... ramener la manette du sélecteur de fonction sur la
position arrét.

La sécurité «enfant»:

un verrouillage des commandes du four est possible en sélectionnant la
sécurité enfant. Se reporter au chapitre “La sécurité enfant”.

Turbine de refroidissement:

elle protege et refroidit les commandes électroniques ainsi que le tableau
de bord du four, elle se déclenche et s’arréte automatiquement méme sile
fourestalarrét.

Eclairage du four:

il reste allumé pendant toute la durée de fonctionnement et dés ouverture
de la porte. S’allume en tournant la manette de programmation sur le
symbole “Eclairage”.

*REGLAGE DE L’HEURE

A la mise sous tension ou aprés une coupure de courant, I'horloge du
programmateur doitimpérativement étre ajustée.

Pourla mise al'heure de I'norloge, procéder comme suit :

1-Tourner la manette du programmateur jusqu'au repere “Mise aI’heure”:
2 -Ajuster avec latouche centrale, en tournant versle "-", ou vers le "+".

3 -Ramenerla manette du programmateur sur la position “+”.

‘

5.2 RECOMMANDATIONS

*LE MODE MANUEL

Les modes de cuisson proposés en mode Manuel sont décrits dans le
tableau ci-dessous. Une température pour chaque mode de cuisson est
proposée, elle reste modifiable dans une plage pré-définie.

Modes de fonction | cmpérature Température plage de |Fonction
selon modéle de four pre-g(e:glee pré-réglée °C Booster*

Sole + Brassée 210 50-220 Booster
) Sole 160 50-220 Booster
=) Convection Naturelle 220 50-240
Chaleur Brassée 210 50-230
Cremiones Bonaeead® 180 50-230
) Gril L2 L1-L3
Turbo Gril 190 50-200 Booster
Turbo Broche 240 180-240 Booster
Décongélation 40 No
(@ Etuve 60 No
®) Pizza * 230 230

*Booster: montée rapide en température

** Suivant modele de four.

1- Positionner la manette du sélecteur des fonctions sur le mode de
cuisson nécessaire a la cuisson.

Les éléments chauffants fonctionnels pour le mode de cuisson choisi
s'affichent.

2- En fonction du mode de cuisson enregistré, une température de
consigne s'affiche, elle est modifiable dans une plage prédéfinie, voir
tableau ci-dessus.

Pour la modifier tourner la touche centrale pour régler la température et
appuyer sur le méme bouton pour valider.

... I'affichage de la température est fixe mais reste modifiable pendant
toute ladurée de la cuisson.

Le four démarre la cuisson et commence la montée en température.

Le voyant clignote tant que la température de consigne n'est pas atteinte.
Alafin du préchauffage, un bip sonore retentit et le voyant devient fixe.

3-Il est possible de programmer une durée et une fin de cuisson, en
positionnant la manette de programmation sur "durée" ou sur "heure de
fin".

L'affichage de la durée ou I'heure de fin clignote. Avec la touche centrale
modifier les enregistrements selon votre besoin et valider sur le
programmateur.

A la fin de cette modification, ne pas oublier de ramener la manette de
programmation sur “Position Arrét” pour valider la nouvelle
programmation.

Pour plus de détails sur la programmation, se reporter au chapitre 5.3
PROGRAMMATION.

4- Ala fin de la cuisson, ramener le sélecteur des fonctions sur “Position
Arrét”. Le voyant de température clignote a nouveau et reste allumé méme
si le four est éteint. Il clignote pendant la descente de température et
disparait définitivement lorsqu’il atteint une température suffisamment
basse.

*LES MODES DE CUISSON

- Toutes les cuissons sont réalisées porte fermée -

SOLE BRASSEE - Utilisation de la résistance de sole plus la
turbine qui brasse l'air dans I'enceinte du four. Cette fonction est idéale
pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle évite
le desséchement des aliments et favorise la levée pour les cuissons de
cake, pate a pain et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le
gradin inférieur.

@ SOLE - Utilisation de la résistance de sole. Idéale pour la
cuisson de creme caramel, flans, terrine, cuissons lentes, en cocotte
(poulet, boeuf...).

E] CONVECTION NATURELLE - Utilisation simultanée de la
résistance de sole et de volte. Cette fonction est idéale pour toutes les
cuissons a l'ancienne, pour saisir les viandes rouges, les rosbifs, gigots,
gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages.

CHALEUR BRASSEE - Utilisation simultanée de la résistance
de sole, de volte, et de la turbine qui brasse I'air dans I'enceinte du four.
Cette fonction est recommandée pour les volailles, les patisseries, les
poissons, les légumes.... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a
cuire et réduit le temps de cuisson. Vous pouvez réaliser des cuissons
combinées avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins.
Ce mode de cuisson assure en effet une répartition homogéne de la
chaleur et ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine de minutes de
plus, pour la cuisson combinée.

ELEMENT DE CHAUFFAGE CIRCULAIR + BRASSEE -
Utilisation simultanée de la résistance circulaire et de la turbine qui brasse
I'air dans I'enceinte du four. La définition de cette fonction est équivalente a
celle de lachaleur brassée.

@ GRIL - Utilisation de la résistance de volte uniquement. Un
préchauffage de 5 minutes est nécessaire pour le rougissement de la
résistance. C'estle succés assuré pour les grillades, les brochettes et pour
les gratins.

Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de
cuisson sera alors plus long,mais la viande sera plus savoureuse. Pour les
viandes rouges et filets de poissons, ils peuvent étre placés sur la grille
avec le plat récolte sauce glissé dessous. Le récolte-sauce peut
également étre positionné sur une grille située sur le gradin inférieur.

TURBO GRIL - Utilisation de la résistance de volte plus la
turbine qui brasse l'air dans I'enceinte du four. Un préchauffage est
nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches.
Idéal pour les cuissons de volume épais, de piéce entiére telles que rbti de
porc, volailles etc... Placer le mets a cuire directement sur la grille au
centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-sauce sous la grille
de fagon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
prés du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.

g

K, TOURNEBROCHE VENTILE - Utilisation de la résistance de
vo(te, de la turbine, et du tournebroche qui permet la rotation du mets a
cuire.Le tournebroche est temporisé en mode programmation c'est-a-dire
il continue de tourner cing minutes apres la fin de cuisson pour répartir les
derniers rayonnements résiduels. Idéal pour retrouver toutes les saveurs
de la rotisserie a I'ancienne. On ne fait pas de préchauffage pour les
cuissons au tournebroche.

DECONGELATION - Fonctionnement de la turbine de cuisson
qui brasse l'air dans l'enceinte du four. Idéale pour réaliser une
décongélation avant une cuisson.

La température est pré-réglée a 40°C constants, aucun réglage n'est
possible.

S LE MODE ETUVE - Utilisation simultanée de la résistance de
voUlte et de sole plus la turbine qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéal
pour maintenir un plat au chaud sans risque de surcuisson et pratique
aussi pour chauffer les assiettes vides.

La température est pré-réglée a 60°C constants aucun réglage n'est
possible.

PIZZA - La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés
proche de celle d’un feu de bois dans un four traditionnel

>
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5.3 LA PROGRAMMATION

&) AFFICHAGE SYMBOLES
° i
@
o (&}138:88| Fonctionnement du minuteur
©
@ @ Programmation durée
B S TOP
B3 STO Programmation heure de fin
= @ 2
Programmation sécurité enfant
Selecteur ,-,% *
. 5| &,
programmation @ Verrouillage porte de four

MINUTEUR:

son fonctionnement est indépendant du four et n'a aucune incidence
sur les éléments chauffants. Il sert simplement d'aide-mémoire
sonore.

*Tourner la manette sur la position Minuterie, le symbole Minuteur
apparait. Sur le cadran, s'affiche prés de I'horloge 00 : 00.

*Les minutes clignotent, tourner la touche centrale pour ajuster les
minutes nécessaires. Puis valider en appuyant sur cette méme
touche.

Les heures clignotent, tourner la touche centrale pour ajuster I'heure
nécessaire. Puis valider en appuyant sur cette méme touche.
*Ramener la manette du programmateur sur la position “ * ”. Lorsque
le temps est écoulé, l'affichage de la durée disparait. Pendant 15
secondes, un bip sonore retentit et I'affichage du Minuteur clignote
(pour écourter le temps, il suffitd'appuyer sur la touche centrale)...

PROGRAMMATION D'UNE DUREE :

les différentes recettes sont pré-programmées avec une durée. En
Mode Manuel, Décongélation, Etuve, une programmation d'une
durée est possible mais pas indispensable pour le fonctionnement du
four.

*Programmer le four pour un mode de fonctionnement.

*Tourner la manette sur la position Durée de cuisson, le symbole
durée apparait. Sur le cadran, s'affiche pres de I'horloge une durée
pré-enregistrée pour les recettes, ou 00:00 pour les autres modes de
fonctionnement du four.

*Les minutes clignotent, tourner la touche centrale pour ajuster les
minutes nécessaires. Puis valider en appuyant sur cette méme
touche.

Les heures clignotent, tourner la touche centrale pour ajuster I'heure
nécessaire. Puis valider en appuyant sur cette méme touche.
*Ramener la manette du programmateur sur “Position Arrét” pour
validerla nouvelle durée.

Lorsque le temps est écoulé, le four se coupe automatiquement.
Pendant 15 secondes, un bip sonore retentit pour vous avertir et les
symboles Durée et STOP clignotent.

*Ramener la manette du sélecteur des fonctions sur “Position Arrét”,
si cette derniére opération n'est pas réalisée les symboles Durée et
STOP continueront de clignoter.

PROGRAMMATION D'UNE HEURE DEFIN :

les différentes recettes sont pré-programmées avec une durée donc
une heure de fin de cuisson.En Mode Manuel, Décongélation,

Etuve, une programmation d'une heure de fin de cuisson est possible
mais pas indispensable.

*Programmer le four pour un mode de fonctionnement (Mode Auto ou
Mode de cuisson).

*Tourner la manette sur la position Fin de cuisson, le symbole STOP
apparait. Sur le cadran, s'affiche prés de I'horloge une heure de fin
pré-enregistrée pour les recettes, ou I'heure du moment pour les
autres modes de fonctionnement du four.

*Ramener la manette du programmateur sur “Position Arrét” pour
valider la nouvelle heure de fin.

*Les minutes clignotent, tourner la touche centrale pour ajuster les
minutes nécessaires. Puis valider en appuyant sur cette méme
touche.

Les heures clignotent, tourner la touche centrale pour ajuster I'heure
nécessaire. Puis valider en appuyant sur cette méme touche.

Attention : en départ différé, sur le cadran s'affiche I'neure de fin avec
les symboles Durée et STOP, et reste seulement l'affichage de la
recette pour le mode Recettes.

sLe four calcule automatiquement I'neure de départ (heure de fin
moins ladurée).

Lorsque I'heure de fin est atteinte, le four se coupe automatiquement.
Pendant 15 secondes, un bip sonore retentit pour vous avertir et les
symboles Durée et STOP clignotent.

*Ramener la manette du sélecteur des fonctions sur “Position Arrét”,
si cette derniére opération n'est pas réalisée les symboles Durée et
STOP continueront de clignoter.

5.4 QUELQUES CONSEILS DE CUISSON

Il est préférable de ne saler les viandes qu'en fin de cuisson, car le sel
favorise les projections de graisse, donc un encrassage rapide du four
etdes fuméesimportantes.

Les rotis de viande blanche, porc, veau, agneau, les poissons
peuvent étre placés dans le four froid. La cuisson est alors plus longue
que dans le four chauffé préalablement, mais elle se fait mieux au
centre de l'aliment a cuire, la chaleur ayant plus de temps pour se
propager vers le milieu de I'aliment.

Un bon préchauffage est toujours a l'origine de la réussite d'une
cuisson de viande rouge.

POURLES GRILLADES:

. avant d’enfourner : sortir la viande du réfrigérateur quelques heures
avant de la griller. Nous vous conseillons de la poser sur des
épaisseurs de papier absorbant : elle sera mieux saisie, plus
savoureuse et ne risquera pas de rester froide a l'intérieur. Poivrer et
épicer la viande avant de la faire griller, mais ne la saler qu'une fois
cuite, sinon elle serait mal saisie et moins juteuse. Badigeonner toutes
les piéces a cuire avec un peu d'huile. Le mieux est d'utiliser un
pinceau large et plat. Saupoudrer ensuite de poivre et de quelques
herbes (thym, etc..).

. Pendant la cuisson : ne jamais piquer les aliments en cours de
cuisson, ni lorsque vous les retournez : leur jus s'écoulerait et la
grillade serait séche.

Les viandes devront étre retournées a mi-cuisson, exceptées avec le
Tournebroche qui se charge lui-méme de la rotation du mets a cuire.

Attention : si votre four est enfumé, la température affichée est trop
forte, poury remédier, il faut réduire la température.
Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir.

POUR LES PATISSERIES : éviter d'utiliser des moules brillants.lls
réfléchissent la chaleur et peuvent nuire a la cuisson des gateaux. Si
vos gateaux dorent trop vite, recouvrez-les avec une feuille de papier
sulfurisé, ou bien avec une feuille de papier aluminium.

Attention : utiliser la feuille d'aluminium dans le bon sens : la face
brillante doit étre face au gateau. Dans le cas contraire, la chaleur se
réfletera surlaface brillante et ne pénétrera pas a l'intérieur du plat.
Eviter d'ouvrir la porte du four pendant les 20 a 25 premiéeres minutes
de cuisson : les soufflés, brioches, biscuits de Savoie, etc...
retomberaient aussitot.

Pour contréler la cuisson de vos patisseries, piquer le centre avec la
lame d'un couteau. Si elle ressort bien seche, votre gateau est
cuit.Vous pouvez arréter la cuisson. Sila lame ressort humide ou avec
quelques particules de gateau collées dessus, continuer la cuisson
mais en baissant Iégérement la température pour que la patisserie
finisse de cuire sans brdler.

5.5 REGLAGE DU CONTRASTE DU CADRAN
D’AFFICHAGE

Le contraste du cadran d’affichage peut étre réglé a tout moment. Par
défaut le niveau du contrate est “C5”. Pour modifier ce réglage, suivre
la procédure suivante :

*Positionner la manette de programmation sur “Eclairage” et
le sélecteur des modes de cuisson sur “O”. Appuyer sur la touche
centrale pendant 3 secondes, alors le cadran affiche I'indication “CX”
(X = niveau de contraste), tourner la touche centrale pour ajuster,
réglage possible entre 1 et 9, puis valider en appuyant sur cette méme
touche pendant 3 secondes.
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6. LA SECURITE ENFANT

Cette fonction est une sécurité essentielle surtout en présence de
jeunes enfants. Elle évite que lI'enfant puisse mettre en
fonctionnement le four ou modifier les données programmeées. Cette
sécurité entraine le verrouillage du tableau de bord a I'arrét du four
comme en cours d'utilisation (mode cuisson ou pyrolyse).

Deux niveaux de sécurité sont possibles :

NIVEAU 1 : Blocage des commandes Sélecteur modes de cuisson et
Touche centrale

*Pour l'activer : positionner le programmateur sur sécurité enfant
*Action : le sélecteur modes de cuisson et la touche centrale sont
inactifs®.

*Pourle désactiver : positionner le programmateur sur 0.

NIVEAU 2 : Blocage de toutes les commandes

*Pour l'activer : positionner le programmateur sur sécurité enfant et
maintenir la touche centrale appuyée pendant 3 secondes.

*Action : toutes les commandes sontinactives®.

*Pour le désactiver : procédure identique a celle de I'activation.
Positionner le programmateur sur sécurité enfant et maintenir la
touche centrale appuyée pendant 3 secondes.

*Nota : dans tous les cas, pour des raisons de sécurité, méme lorsque
les commandes sont verrouillées, le retour a zéro du sélecteur
entraine un arrétdu four.

7. FONCTION WIFI

CONFIGURATION DU WIFI

* Mettre la manette de droite sur la position Wifi (le symbole « @ »
appatrait et clignote surI’écran du programmateur).

*Quand la four est connecté au réseau domestique et que la
fonction Wifi est activée le symbole « @ » reste affiché sans
clignoter.

«Si le four n’est pas connecté au réseau domestique le symbole
« @ » clignote (voir le chapitre gestion du symbole « @ »).

«Si la fonction Wifi est activée, le four peut seulement étre contrélé
via l'application (le bandeau de commande est alors désactivé).
+Sila manette n’est pas sur la position Wifi, le four ne peut pas étre
contrélé a distance.

RESET

Pour réactiver le Wifi, tourner la manette la position Wifi ( aucune
cuisson ne doit étre en cours), presser la molette pendant 3
secondes. Apres 3 secondes « rSt » apparait sur I'écran du
programmateur et le symbole « @ » clignote.

Gestion dusymbole « @ »

*Quand le four est éteint, le symbole « @ » n’apparait pas.

*Quand la manette du four est sur la position Wifi, le symbole « @ »
clignote (en alternance d’'1 ) si le four émet un signal Wifi ( en mode
relais) et reste visible sans clignoté quand le four en mode « client » (
connecté a unrouteur).

*Quand la manette du four est sur la position Wifi et que le four essaie
de se connecter au routeur, le symbole « @ » clignote (en alternance
de3%/17).

*Quand le four est allumé mais que la manette du four n’est pas sur la
position Wifi ( lecture seule) le symbole « @ » clignote (en alternance
de3%/17).

\AT Al HOOVER WIZARD:
;qm!hh Pour obtenir des informations détaillées sur la maniéere
N1

de CONNECTER vos appareils et de les UTILISER au

mieux, rendez-vous sur http://www.hooverwizard.com
ou visitez le site support dédié aux consommateurs
http://wizardservice.candy-hoover.com
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INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener
cuidado de no tocar los elementos calefactores.

* Los nifos menores de 8 afios deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

 Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afos y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido
supervisadas o instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos
que comporta.

* Los niflos no deben jugar con el aparato.

*Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.
* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben permanecer
alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de la puerta del
horno ya que pueden rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

» Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las
instrucciones.

* Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor parala limpieza del aparato.

ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir la lampara para evitar la
posibilidad de una descarga eléctrica.

* Los medios de desconexién deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
del cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

« Si el cable de alimentacidn esta dafiado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico.

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a través de un dispositivo de conmutacion externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por los servicios
publicos.

PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben
permanecer alejados.

* Se debe eliminar el exceso de derrames antes de la limpieza.

* Durante la operacion de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los niflos deben permanecer alejados.

1. ADVERTENCIAS GENERALES

Leer las instrucciones detalladamente para sacar el mejor partido del horno. Recomendamos conservar las instrucciones de instalacion y utilizacion
para futuras consultas. Antes de instalar el horno anote el nimero de serie por si necesitase contactar con el servicio de atencion al cliente.

Una vez desembalado el horno, asegurarse de que no esta dafiado. En caso de tener dudas, no utilizar. Contactar con una persona cualificada.
Conservar el embalaje (bolsas de plastico, polietileno o clavos) fuera del alcance de los nifios ya que puede ser peligroso para ellos.

La compaiiia no se hara responsable en caso de no cumplir las instrucciones indicadas en este documento.

ANTENCION: Las funciones, propiedades o accesorios del horno mencionadas en este manual pueden variar dependiendo del modelo de horno.

1.1 CONSEJOS DE CUMPLIMIENTO

Las piezas del aparato que puedan estar en contacto con
c E alimentos cumplen las disposiciones de la Directiva EEC

89/109.

CE El Aparato cumple las Directivas Europeas 73/23/EEC y
89/336/EC, sustituidas por la 2006/95/EC y la 2004/108/EC y sus
enmiendas correspondientes
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1.2 TRUCOS DE SEGURIDAD

*El horno ha de utilizarse unicamente con el fin para el que ha sido
disefiado. Sélo se puede utilizar para cocinar alimentos. Otros uso,
como por ejemplo, medio de calefaccién, es un uso indebido del
hornoy por lo tanto es peligroso.

*Todas las piezas accesibles y elementos de calefactores estan
calientes cuando esté en funcionamiento el horno. Ha de tenerse
cuidadoy notocarlas.

*El fabricante no puede responsabilizarse de cafios causados por un
uso inadecuado, incorrecto o no razonable.

Cuando se utilicen dispositivos eléctricos han de seguirse las normas
siguientes:

- Notirar del cable eléctrico para desenchufarlo.

-No tocar el horno con las manos (o los pies) himedas o mojadas.

- No utilizar el horno salvo que lleve calzado en los pies.

-No suele ser recomendable la utilizacion de alargadores o ladrones
para varios enchufes o alargadores.

- Si el horno se estropea o tiene un fallo desenchufelo de la corriente y
nolotoque.

- Siel cable esta dafiado ha de sustituirse inmediatamente.

Cuando se sustituya el cable, siganse las instrucciones siguientes:
Extraer el cable y sustituir por uno del tipo HO5RR-F, HO5VV-F,
HO5V2V2-F. El cable tiene que poder soportar la carga eléctrica que
requiere el horno. La sustitucion del cable tiene que hacerla un
técnico cualificado.

El cable de tierra (amarillo-verde) tiene que ser 10 mm mas largo que
el cable eléctrico.

Utilizar solo el servicio de atencién al cliente adecuado para las
reparaciones y asegurar que solo se utilizan piezas originales. Si no
se siguen las instrucciones anteriores, los fabricantes no pueden
garantizar la seguridad del horno.

*El'horno adquirido tiene las caracteristicas técnicas descritas y usted
no puede modificarlas.

*Jamas utilice un espray de difusién o a presion para limpiar el horno.
*No guardar en el horno productos inflamables, podrian prender
fuego si se accionase el horno accidentalmente.

*No permitir que los nifios se sienten en la puerta del horno, menos
aun cuando esté encendido.

Utilizar guantes de horno cuando introduzca o saque los recipientes
del horno.

CUIDADO: Puede que las piezas internas del horno esten calientes
cuando se utilice el grill. Mantener alejados a los ninos.

1.3 RECOMENDACIONES

*Una limpieza minima después de utilizar el horno ayudara a
mantenerlo limpio durante mas tiempo.

*No forrar las paredes del horno con aluminio u otras protecciones
disponibles en tiendas. El aluminio o los protectores, en contacto
directo con el esmalte caliente puede derretirse y deteriorar el
esmalte delinterior.

*Para evitar un exceso de suciedad en el horno y que pueden derivar
en olores y humo en exceso, recomendamos no utilizar el horno a

temperaturas muy elevadas. Es mejor ampliar el tiempo de coccion y
bajar un poco la temperatura.
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*Ademas de los accesorios proporcionados con el horno, sugerimos
utilizar solo recipientes y moldes resistentes a temperaturas muy
elevadas.

1.4 INSTALACION

No es obligacion del fabricante instalar el horno. Si se requiere la
ayuda del fabricante para subsanar fallos derivados de una
instalacion incorrecta, dicha asistencia no la cubrira la garantia.

Han de seguirse a rajatabla las instrucciones de instalacion para
personal cualificado. Una instalacion incorrecta puede provocar
dafios personales, materiales o en animales. El fabricante no se hace
responsable de esos posibles dafios.

La cocina en la que se vaya a instalar el horno tiene que estar hecha
de un material resistente a temperaturas de al menos 70°C.

El horno se puede colocar encima, en una columna, o debajo de una
encimera.

Antes de fijar el horno hay que asegurar una buena ventilacién en el
hueco donde se vaya a colocar y que el aire necesario para enfriar y
proteger las piezas internas circula sin problema. Realizar las
aperturas especificadas en la Ultima pagina segun el tipo de altura.

1.5 CONEXION ELECTRICA

LA CONEXION ELECTRICA HA DE REALIZARLA UN
CONTRATISTA APROBADO O UN TECNICO CON FORMACION
SIMILAR.

La instalacién a la que va a conectarse el horno tiene que cumplir los
estandares vigentes en el pais de instalacion.

El fabricante no asume responsabilidad alguna si no se cumple la
presente esta disposicion.

La conexién a la red debe tener toma de tierra, o un cortacircuitos
multipolar, como corresponda al pais de instalacion.

La instalacion tiene que disponer de los fusibles correspondientes y
los cables han de tener un cruce de seccion de largo suficiente como
para alimentar eléctricamente el horno.

CONEXION:

Elhorno esta disefiado para una conexion exclusiva de 230 voltios AC
enlasfasesoenlafasey el neutro.

La conexion tiene que hacerse comprobando primero:

- el voltaje indicado.

-la configuracién del cortacircuitos.

El cable correspondiente a la toma de tierra (amarillo/verde) del horno
tiene que conectarse alatoma de tierra de lainstalacion.

Atencién:

*Antes de la conexion el electricista tiene que comprobar la
continuidad de tierra de la instalacion.

El fabricante no se responsabiliza de incidente, o consecuencias del
mismo, que puedan derivarse del uso de hornos que no tengan toma
de tierra o conectados a una toma de tierra con continuidad
defectuosa.

NB: Recordar que el horno puede necesitar el servicio de atencion al
cliente. También es importante que el enchufe esté ubicado en un sitio
accesible para conectar el horno una vez que éste esté colocado.

Cabile eléctrico: Si hay que cambiar el cable eléctrico, contactar con
el servicio de atencion al cliente o con alguien de cualidades similares
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2. ACCESORIOS (DEPENDE DEL MODELO)
2.1 EQUIPO DEL HORNO

Es necesario hacer una limpieza inicial de todas las partes del equipo
antes de utilizarlo por primera vez. Lavar con esponja. Enjuagar y
secar.

La rejilla nuede sostener moldes v bandeias.

No utilizar nunca la bandeja como bandeja de asar ya que la grasa
puede esparcirse rapidamente por todo el horno, lo que provocaria un
excesode humo.

El soporte de pizza para una pizza crujiente acorde al modelo del
horno, con agarraderas y cortapizzas.

N 4

La bandeja ue repusteria uciic yue wulusarse cicima de la rejiIIa.
Se utiliza para cocinar dulces como cremas, bizcochos, merengues,
etc...

No colocar jamas la bandeja de reposteria en el horno en contacto
con la parte inferior del mismo.

2.2 VISION LED (DEPENDE DEL MODELO)

Es un sistema de iluminacion que sustituye el tradicional sistema “de
bombilla”. En la puerta del horno se integran 14 luces LED (en
versiones no piroliticas) o 10 luces LED de Potencia Superior (en
modelos piroliticos). Las luces LED crean una iluminacién blanca de
calidad que permite ver dentro del horno con claridad todas las
bandejas sin sombras.

Los LEDS permanecen apagados durante la apertura de la puerta
(s6lo para hornos piroliticos).

Ventajas:

Este sistema, ademas de proporcionar una iluminacién excelente
dentro del horno, dura mas que la bombilla tradicional, tiene un
mantenimiento mas sencillo y, sobre todo, ahorra energia.

-Visién 6ptima

-lluminacion duradera

consumo energético muy bajo, reduccion del 95% en comparacion
con lailuminacion tradicional.

“Los hornos con luz blanca LED Clase 1M segun el IEC 60825-
1:1991 + A1:1997 + A2:2001n(equivalente a la EN 60825-1:1994
+A1:2002 + A2:2001); la potencia maxima de luz emitida es
459nm<150uW.

No observar directamente con instrumentos 6ptimos.”

2.3 EXTRACCION Y LIMPIEZA DE LAS GUIAS
LATERALES

1- Quitar las guias laterales metalicas tirando de ellas, siguiendo la
direccion de las flechas.

2- Limpiar las guias laterales metdlicas en el lavavajillas o bien
empleando una esponja humeda y secandolas posteriormente.

3- Después del proceso de limpieza, montar las guias laterales
metalicas en orden inverso al mencionado anteriormente.

3. LIMPIEZA DEL HORNO

*Esperar a que se enfrie el horno antes de limpiarlo manualmente.
*No limpiar el horno con limpiadores abrasivos, estropajo de metal o
cuchillas. El esmalte tampoco ya que podria resultar dafiado.

Utilizar sélo agua con jabén o limpiadores con lejia (amoniaco)

*No forrar jamas las paredes internas del horno con papel de
aluminio.

*No utilizar limpiadores a presion para su limpieza.

*No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

La limpieza y el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera
realizada por nifios sin supervision.

PIEZAS DE CRISTAL

Recomendamos limpiar el cristal de la puerta con papel de cocina
cada vez que se utilice el horno. Si el cristal tiene muchas
salpicaduras, limpiar con una esponja y detergente, y secar
posteriormente.

*No utilizar limpiadores abrasivos o cuchillas ya que podrian rayar el
cristal y derivar en salpicaduras en el mismo.

*No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados
para limpiar el cristal de la puerta del horno ya que pueden rayar la
superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

SELLODE LAPUERTADEL HORNO
En caso de ensuciarse, limpiar el sello del horno con una esponja
ligeramente humedecida.

ACCESORIOS

Limpiar con una esponja con jabén y agua. Colocar los restos de
grasa en un recipiente. Lavar y secar la rejilla en agua caliente, jabon
y esponja con liquido limpiador.

Siquedan residuos, sumergir en aguay detergente.

También se puede meter en el lavavajillas o con limpiadores
comerciales para hornos.

No colocarrejillas sucias en el horno.

ILUMINACION DELHORNO

Desconectar del horno antes de limpiar o sustituir a bombilla.

La bombilla y su cubierta estan hechas de un material resistente a
temperaturas elevadas.




Caracteristicas de la bombilla:

230 V AC -25W 14 Base Temperatura 300°C para cambiar una
bombilla estropeada, simplemente:
*Desatornillar la cubierta de cristal
*Desatornillas la bombilla
*Sustituirla por unaigual: ver caracteristicas superiores.
*Después de recolocar la bombilla, volver a atornillar la
cubierta protectora de cristal.

LIMPIEZA DEL CRISTAL DE LAPUERTA
El cristal interno de la puerta puede ser desmontado y limpiado. Con el fin de
poder limpiar el cristal interno, se deben seguir las instrucciones siguientes:

* Abrir la puerta del horno.
(Figura 1)

g J

Figura 1

* Bloquear las bisagras tal y como se
muestra en la Figura 2 antes de
proceder a la limpieza del cristal.
Desbloquear las bisagras una vez
se haya limpiado. (Figura 2)

Figura 2

* Retirar los tornillos tal y como se
muestra en la Figura 3. (Figura 3)

Figura 3

SN © Retirar la cubierta metalica superior
: e | tirando de ella hacia arriba. (Figura 4)

Y.
\ ’

Figura 4

* Quitar el cristal tirando de él fuera
del marco de la puerta. (Figura 5)

Figura 5

* *Para los hornos piroliticos,
también se deben quitar el 2°y
3er cristal. (Figura 6)

Figura 6

» Después de limpiar el
cristal, volver a montar las
piezas en el orden inverso al
desmontaje.

* “En todos los cristales, se debe
leer correctamente la sefal
LOW-E, colocandose en la
esquina izquierda de la puerta,
cerca de la bisagra del lado
izquierdo. De esta manera, la
superficie impresa del primer
cristal permanecera en el
INTERIOR de la puerta.

Figura 7

4. SERVICIO TECNICO

Antes de llamar al Servicio Técnico.

Sielhorno no funciona, recomendamos:
*Comprobar si el horno esta bien conectado a la red eléctrica.

Sino se puede detectar el fallo:
*Desconectar el horno de la corriente, no tocar el horno y llamar al servicio
de atencion al ciudadano.

Antes de llamar al Servicio Técnico recordar tomar nota del nimero de
serie de la placa de especificaciones del nimero de serie.

El honro tiene un certificado de garantia que asegura que se reparara de
forma gratuita por parte del Servicio Técnico mientras dicha garantia esté
envigor.

Este aparato esta etiquetado conforme a la Directiva
europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos.
(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias
contaminantes (que pueden generar consecuencias
negativas para el medio ambiente) como componentes
basicos (que pueden reutilizarse). Es importante
someter los RAEE a tratamientos especificos, con el fin
_ de retirar y eliminar correctamente todos los
contaminantes y reciclar todos los materiales.
Los usuarios pueden desempefiar una funcion importante para garantizar
que los RAEE no representen un problema ambiental; es esencial que se
sigan algunas reglas:
* Los RAEE no se deben tratar como residuos domeésticos.
* Los RAEE se deben depositar en los puntos de recoleccion
correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas
registradas. En muchos paises, para los RAEE de gran tamafo, puede
existirla recoleccion domiciliaria.
» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al
vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual,
siempre que el equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las mismas
funciones que el equipo entregado
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5. DESCRIPCION DE LA PANTALLA

Pantalla: tiempo, programacion del modo de cocina

luces de indicacion, temperatura de cocinado y

autocolocacion.

° o &
c @ R
B "o Og
d 20 srop
U-cook & &, @ E]
goosesy @
; = =
® =
- D + Y CONFIRMACION

BOTON DE REGULACION
L1 Configuraciones: temperatura, programamon de cocina y finalizacion del
tiempo de cocina — Se regula girando el botén hacia

0 G G

<—, Para confirmar la configuracién: pulsar el botén

Indicador:

Simbolo de pantalla del programa: cocinando

Reloj/

Aumento de temperatura

Programacion/
Temperatura de coccion

Hora Tiempo de cocina Final de cocinado

¢ LI

&2

PYRO U-cook @ &
/A2 Booster, \@/ WIFi

Indicador luminoso

K>
1l | sToP
- Dispositivo seguridad nifios

Indicador luminoso

\

Pantalla de funcionamiento

del horno y posicion de
nivel recomendada

Giratorio

Asador Booster:\ \ Indicador luminoso
Cierre de la puerta del horno

Calentamiento previo
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5.1 ANTES DE UTILIZAR EL HORNO POR
PRIMERA VEZ

*LIMPIEZA PREVIA

-Limpiar el horno antes de utilizarlo por primera vez:

-Limpiar la superficie externa con un pafio himedo.

-Lavar todos los accesorios y el interior del horno con agua caliente y liquido
limpiador.

-Poner el horno vacio a temperatura maxima durante 1 hora, con ello se
eliminaran los olores del dispositivo nuevo. Asegurar una buena ventilacion de
la habitacién durante esa hora.

*RECORDAR

Confirmacion del temporizador

Las modificaciones se tiene que confirmar pulsando el botén.

Detencion del homno:

Puede ser necesario en caso de configurar una orden incorrecta.

Para detener el horno... girar el mando de selector de funcién a la posicion de
Stop.

Dispositivo de seguridad para nifos:

Para bloquear los controles del horno, seleccionar el dispositivo de seguridad
para ”niﬁos. Ver la seccién “Programacion- Dispositivo de seguridad para
nifos”.

Ventilador refrigerante:

Protege el panel de control y la electrénica de los dafios por calor.

Se arranca y se para automaticamente cuando se apaga el horno.

lluminacién del horno:

Colocando el mando en el simbolo de luz se puede encender la luz del horno
cuando no se esta utilizando.

Cuando se esta utilizando el horno la luz permanece encendida durante todas
las funciones y cuando la puerta esta abierta.

*CONFIGURACION DEL RELOJ

Habra de configurarse nuevamente cuando se conecte el horno a la corriente
o después de mucho tiempo sin utilizarlo

Configurar el reloj:

1-Girar el mando de control a la posicion con el simbolo “Reloj”:

2-Configurar el reloj con el botén central girando hacia “-“ 6 “+”,

3-Volver a colocar el mando de control en la posicion STOP.

¢ @

5.2 COMO UTILIZAR EL HORNO

*EN MODO MANUAL

Los métodos de cocina que se sugieren en el modo manual aparecen en
la tabla siguiente. También se recomienda la temperatura para cada
método de cocina. Estos valores pueden modificarse dentro de un rango
predeterminado.

Function Mode Pre-set ; .
according to the oven Tempoerature ?g:g:lt,:umrg?g Egggilgrrl
model C
Base + Ventilador 210 50-220 Booster
(=] Base 160 50-220 Booster
(=) Base + Superior 220 50-240
Base + Superior +Ventilador 210 50-230
Resistencia circular + Ventilador 180 50-230
B il L2 L1-L3
Gl + Ventilador 190 50-200 Booster
Grill + asador + ventilador 240 180-240 Booster
Descongelado 40 No
Conservar el calor 60 No
Pizza wox 230 230
*Booster: rapid temperature raised
**Oven must have this function

1-Girar el selector del horno hacia la funcion necesaria para cocinar.

Se muestran en pantalla los elementos de calentamiento operativos en el
método de cocina seleccionado..

2-Se muestra en pantalla la temperatura adecuada segun el método
seleccionado. Se puede modificar dentro del rango predeterminado —ver
arriba.

Para modificar la configuracién de la temperatura, girar el botén central y
confirmar en el temporizador la configuracién pulsando el mismo botén.

...se fija la temperatura seleccionada, pero se puede modificar durante el
ciclo de cocinado.

El horno empezara a funcionar y aumentara su temperatura.

Elindicador parpadea hasta alcanzar la temperatura seleccionada. Suena un
pitido al final de esta operacion y el indicador luminoso deja de parpadear.

3- Se puede programar el tiempo de cocina y su finalizacién girando el

selector de programa a “tiempo de cocinado” o “final del cocinado”.
Empieza a parpadear en la pantalla el “tiempo de cocinado” o “final del
cocinado”. Utilizar el boton central para modificar las configuraciones y
confirmar el temporizador.

Una vez hecho esto, no olvidar girar el selector de programa a la posicion
“Stop” para confirmar la nueva configuracion.

Mas datos sobre programacion en el capitulo 5.3 PROGRAMACION.
4- Al final del ciclo de cocinado, girar el selector de funcion a la posicién

Elindicador vuelve a parpadear, seguira encendido hasta que se apague el
horno y se apagara cuando la temperatura interior del horno sea lo
suficientemente baja.

«MODO DE COCINA

Todos los procesos de cocinado han de realizarse con la puerta cerrada.

BASE + VENTILADOR — La combinacion del elemento de
calentamiento inferior y el ventilador es ideal para fruta, tartas, quiches y
reposteria. Evita que los alimentos se deshidraten en exceso y hace que la
masa suba. Colocar la bandeja en la parte inferior del horno.

D BASE - Utilizar el elemento inferior. Ideal para todo tipo de
reposteria. Utilizar para flanes, quiches, tartas, pastas y procesos que
requieran mas calor desde abajo.

E] BASE + TECHO — Ambos elementos de calentamiento estan en
uso. Esta funcion es ideal para los asados tradicionales. Carne roja, roast
beef, pierna de cordero, caza, papillote y bollos.

BASE + TECHO + VENTILADOR — Utilizacion de los elementos
inferior y superior en combinacién con el ventilador que facilita la
circulacion del aire caliente en todo el horno. Se recomienda este modo
para pollo, reposteria, pescado y verduras. Con este modo se mejora la
penetracion del calor reduciéndose el tiempo de cocina y
precalentamiento. El ventilador permite cocinar distintos alimentos a la vez
en diferentes posiciones en el horno distribuyendo el calor sin riesgo de
que se mezclen los olores y los sabores. Cuando se cocinen distintos
alimentos al mismo tiempo afiada 10 minutos al periodo normal de asado.

RESISTENCIA CIRCULAR + VENTILADOR - Utilizacion de los
elementos inferior y superior en combinacion con el ventilador que facilita
la circulacion del aire caliente en todo el horno. Su definicion es la misma
que la del método de cocinado con Ventilador.

@ GRILL - Utilizacion del elemento de calentamiento superior.
Exito asegurado para gratinados varios, kebabs y parrilla. El grill ha de
calentarse previamente a temperatura elevada durante 5 minutos. Las
carnes blancas han de colocarse siempre a cierta distancia del grill, el
tiempo de cocinado es ligeramente superior pero la carne queda mas
suculenta. Las carnes rojas y el pescado se pueden colocar directamente
en la bandeja con la bandeja antigoteo justo debajo.

GRILL + VENTILADOR - Se utiliza el elemento superior de
calentamiento en combinacion con el ventilador circulando asi el aire
caliente en todo el horno. Se recomienda el calentamiento previo para
carnes rojas y no es necesario en caso de carnes blancas. El grill es ideal
para cocinar alimentos de mayor grosor, como el cerdo o el pollo. Los
alimentos que se vayan a hacer al grill han de colocarse directamente en el
centro de la bandeja.

Si se coloca la bandeja antigoteo debajo de la bandeja de la comida se
asegura que los jugos que pueda soltar no se esparciran por el horno. Para
un mejor resultado asegurarse de que los alimentos no estan demasiado
cercadel grill y dar voltear los alimentos a mitad de proceso.

o

&, GRILL + ASADOR + VENTILADOR - La ventaja de utilizar la
parte superior del horno mas el ventilador y el asador es que los alimentos
se cocinan evitando que se deshidraten y se queden sin sabor. El asador
esta programado para seguir girando durante unos cinco minutos una vez
finalizado el periodo de cocina, utilizando por completo el calor residual del
horno. No se requiere calentamiento previo para este modo de cocina.

DESCONGELADO — Cuando se pone el mando en esta opcion.
El ventilador activa el aire caliente alrededor del alimento congelado y lo
descongela en unos minutos sin cambiar o alterar el contenido proteinico
del alimento. La temperatura preestablecida es de 40°C constantes, no
siendo posible su regulacion.

<@ CONSERVAR EL CALOR — Se recomienda para recalentar los
alimentos cocinados previamente, colocando la bandeja en el segundo
nivel desde arriba, o para descongelar pan, pizza o reposteria colocando la
bandeja en la parte mas inferior.

La temperatura preseleccionada es de 60°C constantes, no siendo posible
suregulacion.

& onelaiecaliened
P1ZZA - Con estafuncion el aire caliente circula por todo el horno
asegurando un resultado perfecto para platos como Pizza o Bizcochos.

WIFI
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5.3 PROGRAMACION

R Q
(@ o) SIMBOLOS DE LA PANTALLA
88:88
@ Temporizador en funcionamiento
Programacion del tiempo de cocina
o0 STOP
Final de la programacion del
= @ 2 tiempo de cocina
5 En funcionamiento el dispositivo
Selector de 3| & |de seguridad para nifios
Programacién @ Cierre de la puerta del horno
TEMPORIZADOR:

Eltemporizador funciona independientemente del horno y no afecta a
los elementos de calentamiento. Sélo es un recordador.

* Girar el mando a la posicion Temporizador. Aparecera el simbolo en
la pantalla. Aparecera en pantalla 00:00

e Cuando parpadeen los minutos, girar el boton central hasta el
numero de minutos necesario y confirmar pulsando el mismo botén.

e Cuando parpadeen las horas, girar el botdn central hasta el nimero
de horas necesario y confirmar pulsando el mismo boton.

*\Volver a poner el botdn en la posicién Stop.

Cuando finaliza el tiempo, el tiempo de cocina desaparece. Se
escuchara un pitido durante 15 segundos y parpadeara el
Temporizador de la pantalla (para parar el pitido antes de los 15
segundos solo hay que pulsar el botdn central).

PROGRAMACION DEL TIEMPO DE COCINA:

Dispone de varias recetas programadas con el tiempo de cocina. En
el modo Manual, Descongelado o Conservar Calor se puede
preseleccionar si es necesario.

*Girar el mando a la posicion de “Cocinado”. Aparecera el simbolo de
tiempo de cocinado. Aparecera el tiempo de cocinado programado
para distintas recetas, 0 00:00 para otras funciones del horno.
*Cuando parpadeen los minutos, girar el botdn central hasta el
numero de minutos necesario y confirmar pulsando el mismo boton.
*Cuando parpadeen las horas, girar el boton central hasta el numero
de horas necesario y confirmar pulsando el mismo botén.

*\olver a poner el botén en la posicién Stop para confirmar el nuevo
tiempo.

Cuando finaliza el tiempo, el tiempo de cocina desaparece. Se
escuchara un pitido durante 15 segundos y parpadearan los simbolos
de tiempo de cocinadoy STOP.

*Girar el mando de funcion de programa a la posicion Stop. En caso
contrario, los simbolos de Tiempo de cocinado y STOP seguiran
parpadeando.

PROGRAMACION DEL FINAL DEL TIEMPO DE COCINADO:

Hay varias recetas que tienen programado un tiempo de cocinado y
por tanto, con un final de tiempo de cocinado. En el Modo Manual,
Descongelacion o Conservacion de Calor se puede configurar si se
quiere.

*Girar el mando a la posicién de Final de cocinado. Aparecera el
simbolo STOP. Aparecera un final del tiempo de cocinado para varias
recetas, 0 00:00 para otras funciones o la hora del dia.

*Girar el mando de selector de programa para confirmar el final del
tiempo.

*Cuando parpadeen los minutos, girar el botdn central hasta el
numero de minutos necesario y confirmar pulsando el mismo boton.
*Cuando parpadeen las horas, girar el boton central hasta el numero
de horas necesario y confirmar pulsando el mismo botén.

NB: En el aplazamiento de inicio, aparecera en la pantalla el final del
tiempo de cocinado junto con los simbolos de “tiempo de cocinado” y
“STOP”, y solo queda la funcion Modo Receta del horno.

El horno calcula automaticamente la hora de inicio (el tiempo final
menos el tiempo de cocinado).

Al final del ciclo el horno se apaga automaticamente. Durante 15
segundos sonara un pitido que indica el final del ciclo y parpadearan
los simbolos de “Tiempo de cocinado”y “STOP”.

Girar el mando del selector de funcion hasta Stop. En caso contrario
los simbolos seguiran parpadeando.

*Esta funcion se suele utilizar con la funcion “duracion de la coccion”.

Por ejemplo, si el plato requiere 45 minutos de coccion y debe estar
listoalas 12:30 h:

- Seleccionarlafuncién deseada
- Establecer el tiempo de duracion de la coccion a 45 minutos
- Definir el final del tiempo de coccidn alas 12:30.

La coccidn se iniciara automaticamente a las 11:45 (12:30 menos 45
minutos) y continuarda hasta el fin del tiempo de coccién
preestablecido, cuando el horno se apagara automaticamente.

ADVERTENCIA:

Si se selecciona el final de la coccién sin fijar la duracién del
tiempo de coccidn, el horno empezara inmediatamente a cocinar
y se detendra al final del tiempo de coccion establecido.”

5.4 CONSEJOS DE COCINA

Es mejor no salar la comida hasta después de cocinarla ya que la sal
hace que pierda antes la grasa, lo que ensuciara el horno y creara
mucho humo.

Las carnes blancas, cerdo, ternera, cordero y pescado con hueso o
espina se pueden meter en el horno sin calentarlo previamente. El
tiempo de cocinado es superior que en un horno precalentado, pero
cocina mejor porque el calor tiene mas tiempo para llegar ala zona del
hueso.

Un calentamiento previo correcto es la base de un asado de carne
roja en su punto.

GRILL

*Antes de utilizar el grill del horno

Sacar la carne de la nevera unas horas antes. Dejarla sobre varias
capas de papel de cocina. Con ello se consigue que temple y quede
mas jugosa evitando que se quede fria en el medio.

Afadir pimienta y especias a la carne antes del grill, pero la sal
después. Asi se hara mejor y quedara jugosa. Regar la comida que se
va a cocinar con un poco de aceite (esto es mejor hacerlo con un
pincel plano). Luego afiadir mas pimienta y hierbas aromaticas
(tomillo, etc.)

*Durante el asado:

No pinchar los alimentos cuando se estan haciendo, ni siquiera
cuando se les de la vuelta ya que haria que perdiese el jugo y se
secase.

ASADO

Evitar utilizar recipientes brillantes ya que reflejarian el calor podrian
estropear los bizcochos. Si el bizcocho se dora muy rapido, cubrir con
papel antiadherente o papel de aluminio.

Atencidn: La forma correcta de utilizar el papel es con la parte brillante
hacia el bizcocho ya que de lo contrario el calor se reflejaria en la
superficie brillante y no llegaria ala comida.

Evitar abrir la puerta durante los primeros 20 o 25 minutos
durante el cocinado:

Los soufflés, brioches, bizcochos, etc. tienden a desinflarse. Se
puede comprobar si estan hechos introduciendo un cuchillo o una
aguja de metal en el centro. Si la hoja sale limpia y seca, es que esta
listo y se puede detener la coccién. Si la hoja sale mojada o con
trocitos de bizcocho adherido, dejar el horno en funcionamiento pero
bajando la temperatura del termostato para que termine de hacerse
pero sin quemarse.

5.5 AJUSTE DEL CONTRASTE DE LA PANTALLA

El contraste de la pantalla se puede ajustar en todo momento.
La configuracion por defecto es “C5”. Para ajustar la configuracion
hay que:

*Girar el selector de programa hasta “luz” y el selector de funcién en
“0”. Presionar la llave central durante 3 segundos y aparecera en la
pantalla “CX” (siendo X el nivel de contraste).

Girar el mando central para ajustar la configuracion de contraste. Las
configuraciones van de 1 a 9. Confirmar la nueva configuracion
presionando el punto central durante 3 segundos.
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6. SEGURIDAD DE LOS NINOS

Esta funcion es esencial, especialmente cuando hay nifios cerca.
Evita que los nifios enciendan el horno o modifiquen los programas
configurados.

El sistema de seguridad bloquea el panel de control del horno cuando
esta en funcionamiento.

Hay dos niveles de seguridad:

NIVEL 1: Bloqueo del mando del control del selector y el botén
central.

*Activacion: Girar el mando de control de programacién hasta
seguridad para nifios.

*Accion: los mandos de control estan inoperativos®.

*Desactivacion: Girar el mando de control de programacion a 0.

NIVEL 2: Bloqueo de los mandos del selector de funcion

*Activacion: Girar el mando del selector de funcion a seguridad para
ninos u mantener presionado el botdn central durante 3 segundos.
*Accion: Todos los controles estan inoperativos™.

Desactivacion: el mismo proceso que para la activacion. Girar el
mando del selector de funcion hasta seguridad para niflos y mantener
el boton central Pulsado durante 3 segundos.

*Nota: En todos los casos, por motivos de seguridad, aunque los
controles estén bloqueados, el horno se puede desconectar
poniendo el mando del selectoren 0.

7. CARACTERISTICAS WIFI

PARA CONFIGURAR UNA TABLET PARA CONEXION WIFI

» Gire el mando de la funcién en el horno a la posicién de WiFi (el
simbolo "@" parpadeara).

« Si el aparato no esta conectado a su router inalambrico el simbolo
"@" parpadeara. (Véase la seccion sobre la gestion del simbolo "@").

« Si se selecciona la funcion Wi-fi, el horno sélo puede ser controlado
mediante la tablet. (El Selector de funciones y demas opciones estaran
desconectadas);

» En otras posiciones de coccion, el horno no se puede controlar
externamente. Sin embargo, el display mostrara el tiempo de coccién,
latemperatura, etc.

RESET

Para restablecer conexion WiFi, gire el selector de programas en la
posicién wifi (aunque no haya programas en ejecucion) y mantenga
presionado el codificador durante 3 segundos.

Después de 3 segundos, en la pantalla aparecera el mensaje "rSt"y el
simbolo "@" comenzara a parpadear.

GESTION DEL SIMBOLO "@"

*Elindicador de "@" es el siguiente:

» Cuando no haya energia en los productos, la luz se apagars;

» Cuando el producto esta en la posicion de conexion Wi-Fi, el
indicador parpadeara (1 " on, 1" off) si tiene un "punto de acceso"
(conectado punto a punto), mientras que aparecera de manera
constante si usted es "cliente "( es decir, conectado a un router);

» Cuando el producto esta encendido en la posicion de conexion Wi-Fi
y esta intentando conectarse a un router, la luz parpadea (3 "on, 1" off);
» Cuando el producto esta encendido pero no en la posicion de Wi-Fi
(sélolectura), laluz parpadea (1" on, 3" off).

\ 7§77 HOOVER WIZARD:
. qu&h Para informacién detallada sobre COMO CONECTAR tu
> 8, electrodoméstico Wizard y COMO SACARLE el mejor
partido, ves a http://www.hooverwizard.com o visita
la Web Atencion al cliente http://wizardservice.candy-hoover.com
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden wahrend des Betriebs heild. Das
Beruhren der heilRen Gerateteile sollte vermieden werden.

* Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Nahe des Gerates gelassen werden.

* Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschliel3lich Kindern) mit
beeintrachtigten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder
angewiesen durch eine Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

* Kinder durfen nicht mitdem Gerat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefuhrt werden.

« Wahrend des Betriebs wird das Gerat heil. Bitte vermeiden Sie die Beriihrung der heillen Gerateteile.
WARNUNG: zugangliche Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Kinder sollten fern gehalten
werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und
das Glass zu reinigen, da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

* Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. Anschlie3end den
Deckel gemal der Anweisungen wieder montieren.

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fir den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, vergewissern Sie sich, dass der Herd
ausgeschaltetist, bevor Sie die Ofenlampe auswechseln.

» Die Abschaltung muss mit einer festen Verdrahtung im Einklang mit den Verkabelungsregeln
durchgefuhrt werden.

 Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das genutzt werden soll, in Abhangigkeit von der
Maximal-Temperatur des Gerats fest.

* Ist das Geratekabel beschadigt, muss es durch ein spezielles Kabel ersetzt werden, welches beim
Kundendienst/Hersteller erhaltlich ist.

ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes Zurlckstellen des Warmerelais zu
vermeiden, sollte das Gerat nicht Uber eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie
beispielsweise ein Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmafig ausgeschaltet wird.

ACHTUNG: Zugangliche Teile kdnnen sich erhitzen, wenn der Grill in Benutzung ist. Kinder sollten daher
fern gehalten werden.

» Verschittete Lebensmittel/Flissigkeiten missen beseitigt werden.

» Wahrend der Selbstreinigung kann die Oberflache heiler werden als gewohnlich. Bitte halten Sie
daher Kinder fern.

1. ALLGEMEINE HINWEISE

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch: sie enthalt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung lhres Gerates.
Bewahren Sie dieses Dokument zur spateren Benutzung sorgfaltig auf. Notieren Sie die Seriennummer Ihres Gerates im Falle, dass Sie
Hilfe vom Kundendienst benétigen. Wenn Sie Ihr Gerat ausgepackt haben, stellen Sie sicher, dass das Gerat nicht beschadigt ist. Achten
Sie bitte darauf, dass Sie Materialien wie Plastikbeutel, Polystyrol oder Nagel aus der Reichweite von Kindern fernhalten. Der Hersteller
ist nicht verantwortlich, wenn die in diesem Dokument zur Verfiigung gestellten Anleitungen nicht erfillt werden.

ACHTUNG: Funktionen, Eigenschaften und Zubehorteile von Backofen die in diesem Handbuch erwahnt werden, kénnen
modellabhangig sein.

1.1 KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 fur die Bereiche, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen.
Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 2006/95CE und 2004/108/EC sowie deren nachtraglichen Veranderungen.
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1.2 SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf ausschlief3lich fiir den Zweck eingesetzt werden,
flr den es hergestellt wurde, namlich die Zubereitung von Speisen.
Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von Raumen)
ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und demzufolge
gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle Schaden, die auf einen
ungeeigneten, fehlerhaften und unverninftigen Einsatz
zurlickzufiihren sind, nicht verantwortlich gemacht werden.

Die Verwendung jedes elektrischen Gerates erfordert die Beachtung
einiger grundsatzlichen Regeln. Das sind insbesondere:

-das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FlRen
berthren.

- das Gerat nicht barfuss bedienen

- verhindern Sie, dass Kinder oder unfahige Personen unbeaufsichtigt
am Gerat hantieren

-bei Ausfallen und/oder Funktionsstérungen ist das Gerat
abzuschalten. Versuchen Sie nicht, den Fehler auf eigene Faust zu
beheben.

Bei Beschadigung des Zuleitungskabels ist dieses so schnell wie
moglich auszutauschen. Dies ist ausschlieBlich durch qualifiziertes
Fachpersonal durchzufiihren, unter Beachtung folgender Hinweise:
Blechschutzdeckel abnehmen, Kabel abschrauben und durch ein
anderes Typ HO5VV-F ersetzen. Das Kabel muR® der Leistung des
Gerates entsprechen. Der Erdleiter (gelb-grin) muR
vorschriftsgemalR10mm langer sein als die Hauptleiter. Bei einer
erforderlichen Reparatur wenden Sie sich bitte an Ihren zustandigen
Werkskundendienst und verlangen Sie die Verwendung von Original-
Ersatzteilen.

*Der Ofen, den Sie gerade erworben haben, hat die beschriebenen
technischen Eigenschaften, und Sie miissen keine Modifizierungen
dazumachen.

*Verwenden Sie nie Dampf oder Spray, um den Ofen zu reinigen.
Bewahren Sie feuergefahrliche (leicht entziindliche) Teile nicht im
Ofen auf; sie kdnnen Feuer fangen, wenn der Ofen eingeschaltet wird.
sLassen Sie Kinder nicht auf der Ofentir sitzen. Benutzen Sie
Handschuhe, wenn Sie etwas darin stellen wollen oder einen Teller
vom Ofen entfernen.

*VORSICHT: Zugangliche Teile kdnnen heil® werden, wenn der Grill in
Gebrauchist. Kleine Kinder sollten ferngehalten werden.

1.3 EMPFEHLUNGEN

Nach jedem Gebrauch des Ofens wird ein Minimum der Reinigung
helfen, den Ofen vollkommen sauber zu halten. Linieren Sie die Ofen-
Wande mit Aluminiumfolie. Aluminiumfolie oder jeder andere Schutz,
im direkten Kontakt mit dem heilRen Email, vermeidet, dass das Email
im Inneren(Innenseiten) des Ofens beschadigt wird. Um
UbermaBigen Schmutz im Ofen und dem daraus resultierende
starken qualmigen Geruch zu vermeiden, empfehlen wir, den Ofen bei
einer sehr hohen Temperatur nicht zu verwenden. Es ist besser, die
Kochzeit zu verlangern und die Temperatur ein wenig zu senken.

Typenkennzeichnung:

Code produit:

Numéro de s

1.4 INSTALLATION

Der Hersteller hat keine Verpflichtung die Installation auszufiihren.
Eventuell an den Hersteller herangetragene Anspriiche, die auf einen
falschen Einbau zuriickgehen, sind von jeder Garantieleistung
ausgeschlossen. Der Einbau muss entsprechend der Anleitung und
durch qualifiziertes Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen
Einbau konnen Schaden an Personen, Tieren oder Sachen
verursacht werden, fir die der Hersteller nicht verantwortlich gemacht
werden kann. Damit eine einwandfreie Funktion des Einbaugerates
gewahrleistet ist, muss der Umbauschrank unbedingt Uber
entsprechende Eigenschaften verfiigen. Die Wande der am Backofen
angrenzenden Schranke mussen aus einem 70 Grad
hitzebestandigem Material sein.

Der Ofen kann hoch in einer Saule oder unter einer Arbeitsplatte
gelegen werden. Damit eine gute Belliftung gewabhrleistet ist, muss
der Backofen unter Einhaltung der angegebenen Abstande installiert
werden.

1.5 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss darf ausschlief3lich durch qualifiziertes
Fachpersonal (Elektroinstallateur) erfolgen. Die Installation muss den
Sicherheitsvorschriften der Normanstalten entsprechen. Beim
direkten Anschluss ans Netz ist darauf zu achten, dass zwischen dem
Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last entsprechender,
genormter Mehrfachschalter eingebaut wird. Der Netzanschluss
muss bei dem eingebauten Gerat jederzeit leicht zuganglich sein. Die
elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur dann gewahrleistet,
wenn es vorschriftsgemal an einen einwandfrei funktionierenden
Erdleiter angeschlossen ist, in Ubereinstimmung mit den fiir die
elektrische Sicherheit geltenden Normen.

Anschluss:

Der Herd ist mit einem Stromanschlusskabel ausgestattet, welches
einen Anschluss von 220-240 V zwischen Phasen-Wechselstrom und
Neutralleiter ermdglicht.

Vor dem Anschluss miissen folgende Punkte liberpriift werden:
-Spannung und Versorgungsfrequenz auf der Typenkennzeichnung
-WICHTIG: Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf eine
fehlende oder fehlerhafte Erdung zurlickzufiihren sind, nicht zur
Verantwortung gezogen werden.

2. ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

2.1 BACKOFEN ZUBEHOR

Vor dem ersten Gebrauch des Zubehérs ist es notwendig die
einzelnen Zubehorteile zu reinigen.

Dem Grillrost konnen Formen und Teller aufgelegt werden.

3

Der SoBenfédnger ist zum Auffangen des Saftes der Grillstiicke
bestimmt. Den SoBenfdnger niemals als Unterlage zum Braten
verwenden.

Der Pizza-Stein fir eine knusprige Pizza: Ist modellabhangig und mit
einem Pizza Roller ausgestattet.

N /

Das Backblech ist flir das Backen verschiedener Gebackteile wie
z.B. Kekse. Stellen Sie das Backblech nie auf dem Ofen-Boden.
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2.2 LED VISION

Das ist ein Beleuchtungssystem, dass die traditionelle Glihbirne
ersetzt. 14 LED-Leuchten sind in der Backofentur integriert. Das
erzeugte Lichtist sehr hell und ermdglicht eine fast schattenfreie Sicht
aufallen Ebenenim Backofeninneren.

LED schaltet sich wahrend der Turéffnung aus (nur fur Pyrolyseofen).

Die Vorteile:

Neben der herausragenden Qualitat und Intensitat der Beleuchtung,
bietet das System U-See auch eine langere Lebensdauer im
Vergleich zu herkémmlichen Backofenlampen, ist auRerdem leicht zu
reinigen und vor allem sehr sparsam im Enerigeverbrauch.

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverlassige Funktion und lange Lebensdauer

- hohe Helligkeit bei sehr niedrigen Energieverbrauch, bis zu 95%
weniger als herkdmmliche Backofenbeleuchtung

-leichtzu reinigen.

i, N +
e ) N
- ”.‘__,.,-’-""
e J—_'\ S

2.3 ENTFERNEN UND REINIGUNG DES
GRILLROSTS

1. Entfernen Sie den Rost durch ziehen aus der Vorrichtung.

2. Reinigen Sie den Rost in der Spiilmaschine oder reinigen Sie es mit
einem nassen Schwamm und trocknen Sie danach ab

3. Nach dem Reinigungsprozess installieren Sie den Rost in
umgekehrter Reihenfolge.

3. REINIGUNG DES BACKOFENS

» Warten Sie bis der Ofen herunterkiihlt um den Ofen mit der Hand zu
reinigen.

*Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von scheuernden
Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des Backofens
und die dufReren Zierteile beschadigen kdnnen.

*Bedecken Sie nicht die Backofenseiten mit Aluminiumfolie.
*Benutzen Sie niemals Dampf- oder Hochdruckvorrichtungen zum
Reinigen des Ofens.

*Die Reinigung und Wartung des Backofens darf nicht von Kindern
vorgenommen werden.

Glass Teile

Wir empfehlen lhnen, dass Sie die Glastlir mit absorbierendem
Kichenpapier wischen. Wenn die Glass Teile stark verschmutzt sind,
kénnen Sie Reinigungsmittel verwenden.

Benutzen Sie keine scheuernden oder atzenden Mittel und keine
Stahlwolle um die Backofentiir zu reinigen. Diese konnen die
Backofentir beschadigen.

Zubehor
Reinigen Sie das Zubehoér mit Seifenwasser. Benutzen Sie kein
scheuerndes oder atzendes Mittel.

SoRenfanger

Nachdem Grillen entfernen Sie den SofRenfanger vom Backofen.
Achten Sie darauf, dass das warme Fett in einem Behalter gegossen
wird. Reinigen Sie den SoRenfanger mit heilem Wasser und
Spllmittel. Lassen Sie nie den SoRenfanger verschmutzt im
Backofen stehen.

Backofenbeleuchtung

Bevor Sie die Beleuchtung im Backofen reinigen trennen Sie den
Backofen vom Netz (elektrischen Anschlu?). Die Glihbirne und der
zugehorige Deckel sind aus einem widerstandsfahigen Material fur
hohe Temperaturen hergestellt worden.

Eigenschaften der Gliihbirne

230 V AC — 25W-E 14 Temperatur 300 Grad. Um eine Glihbirne zu
wechseln gehen Sie wie folgt vor:
*Schrauben Sie den Glassdeckel raus
*Schrauben Sie die Gluhbirne raus
*Ersetzen Sie die Gluhbirne durch denselben Typ, siehe
Eigenschaften oben.
*Nachdem Sie die Glihbirne ausgetauscht haben,
schrauben Sie beide Teile die Glihbirne und den
Glassdeckel in die Ursprungsposition wieder zurtick.
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REINIGUNG DER BACKOFEN-GLASTUR
Das innere Glas der Backofentlir kann vom Backofen entfernt und
gereinigt werden. Zur Reinigung des inneren Glas folgen Sie diesen

Anweisungen;

«Offnen Sie die Tir des Backofens.
(Abbildung 1)

Abbildung 2

« Entfernen Sie die Schrauben wie
in Abbildung 3 dargestellt.
(Abbildung 3)

Abbildung 4

« Entfernen Sie das Glas indem Sie
es vorsichtig aus dem Tirrahmen
rausziehen (Abbildung 5)

Abbildung 6

* Nach der Reinigung des Glas
montieren Sie die Teile in
umgekehrter Reihenfolge des
Ausbaus.

* Das Low-E Zeichen muss auf
alle Backofenglaser problemlos
lesbar sein und sollte links am
Taranschlag positioniert werden
(in der Nahe des linken
Scharniers). Auf diese Weise ist
die bedruckte Glasoberflache
des ersten Backofenglas an der
Innenseite der Tur.

Abbildung 1

« Verriegeln Sie die Scharniere bevor
Sie den Reinigungsvorgang starten.
Abbildung 2. Offnen Sie die Scharniere
wenn der Reinigungsvorgang beendet
ist. (Abbildung 2)

Abbildung 3

« Entfernen Sie die obere metallische
Abdeckung indem Sie sie nach oben
rausziehen. (Abbildung 4)

Abbildung 5

e * Fiir Pyrolyse Backéfen
entfernen Sie bitte auch das 2. und
3. Backofenglas. (Abbildung 6)

Abbildung 7

4. TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Backofen einmal nicht richtig funktionieren, prifen Sie
zuerst, ob die Stromversorgung gewahrleistet ist. Ist die Ursache der
Fehlfunktion nicht ausfindig zu machen, wenden Sie sich bitte an
Ihren zustandigen Werkskundendienst unter Angabe des Modells und
der Seriennummer, die auf dem Typenschild angegeben sind. Auf Ihr
Gerat gewahren wir eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.
Bewahren Sie Ihre Kaufrechnung sorgfaltig auf und legen Sie sie bei
Bedarf als Garantienachweis dem Kundendienst vor. Die
Garantiebedingungen sind im beigefligten Serviceheft angegeben.

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU zu elektrischen
und elektronischen Altgeraten (WEEE)
gekennzeichnet. Elektrische und elektronische
Altgeréate enthalten sowohl Schadstoffe (die negative
Auswirkungen auf die Umwelt haben kdnnen) als
auch Basiskomponenten (die wiederverwendet
_ werden kénnen). Es ist wichtig, dass elektrische und
elektronische Altgerate spezifischer Handhabung
unterliegen, damit alle Schadstoffe angemessen
entfernt und entsorgt und alle Materialien wiederverwertet und
recyceltwerden.
Verbraucher spielen eine wichtige Rolle bei der Gewahrleistung, dass
elektrische und elektronische Altgerate nicht zu Umweltproblemen
werden; es ist wichtig, einige grundlegende Regeln zu befolgen:
» Elektrische und elektronische Altgerate koénnen nicht als
Haushaltsabfall behandelt werden.
» Elektrische und elektronische Altgerate sollten an relevante
Sammelpunkte Ubergeben werden, die von der Stadtverwaltung oder
eingetragenen Unternehmen verwaltet werden. In vielen Landern
kénnen bei groRen elektrischen und elektronischen Altgeraten
heimische Sammeldienste verfugbar sein.
*+ Wenn Sie ein neues Gerat erwerben, kann das alte Gerat
moglicherweise an den Handler tbergeben werden, der es kostenlos
auf einer 1:1-Basis sammeln muss, solange das Gerat von dem
gleichen Typ ist und dieselben Funktionen hat wie das gelieferte
Gerat.
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5. DISPLAYBESCHREIBUNG
Displayanzeige: Zeit, Funktionen programmieren

Symbolanzeige. und Temperaturanzeige
° o &F
veooc B4 ® (=)
Boostey @

; & 3

® ®

BEDIENTASTE — ' + BESTATIGUNG
L1 Einstellungen: Temperatur, Backfunktlonen und Backzeitende — Funktionen
“” oder “+”

werden eingestellt indem man die Bedientaste dreht “-
<—, Um die Einstellungen zu bestatigen: Bedientaste driicken

Symbolanzeige: Backen
Backzeitende

Uhr/
Zeit Backdauer

Programmierung/

Anzeige: steigende
Temperatur Backtemperatur
\\/
7 - a» O @
W 0 VR .
nzeige
‘ '-' ‘-' ‘-' ‘-' STOP Kindersicherung
PYRO U-CcooOK @ ’i\ Anzeige
V&D\ Booster, \@ WIF
\
BoosterAnzeige\ \ Anzeige
Drehspiefs | \/orheizen Verriegelte Tiir

Backofenfunktion und empfohlene
Positionseinstellung des
Backblechs
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5.1 NUTZLICHE HINWEISE VOR DEM ERSTEN
BETRIEB DES BACKOFENS

Reinigung

-Reinigen Sie den Backofen vor der ersten Nutzung:

-Wischen Sie die Au3enoberflache mit einem feuchtem weichem Tuch.

-Reinigen Sie das komplette Zubehdr und waschen Sie den Backofeninnenraum
mit einer Lésung aus heiflem Wasser.

-Vergewissern Sie sich das Sie kein Zubehdr im Ofen liegen lassen. Schlielen Sie
nach der Reinigung des leeren Backofens die Tir und stellen Sie die maximale
Temperatur ein. Warten Sie 1 Stunde und schalten Sie den Backofen wieder aus.
Mit dieser Vorgehensweise lassen sich alle unangenehmen Gerliche neuer
Produkte entfernen.

*Denken Sie an folgende Punkte:

Jede Anderung muss iiber die Bedientaste bestitigt werden.

Den Backofen stoppen:

Dies ist erforderlich wenn Sie eine falsche Funktion eingestellt haben.

Um den Backofen zu stoppen drehen Sie den Knebel auf die Stopp-Position
zurtick.

Kindersicherung:

Um die Bedientasten des Backofens zu sperren missen Sie das Symbol der
Kindersicherung auswahlen. Lesen Sie hierzu die Einstellung — Programmierung
der Kindersicherung.

Der Kiihlventilator:

Das Bedienfeld und die Elektronik des Backofens werden hierdurch geschiitzt. Es
startet und endet automatisch, selbst wenn der Backofen ausgeschaltet wird.
Backofenbeleuchtung:

Um die Backofenbeleuchtung zu aktivieren drehen Sie den Schalter auf das
Symbol der Beleuchtung. Ist der Ofen in Gebrauch dann bleibt die Beleuchtung
Uiber alle Funktionen hinweg eingeschaltet.

*Uhrzeiteinstellung:

Wird der Backofen an die Elektrizitdtsversorgung neu oder nach einem
Abbau wieder angeschlossen dann muss die Uhr eingestellt werden:
Folgende Schritte zur Uhrzeiteinstellung sind erforderlich:

1. Drehen Sie den Wahlschalter in die Position Symbol ,Uhr*

2. Stellen Sie die Uhr ein indem Sie die kleine rechte Bedientaste nach ,-, oder ,+*
drehen

3. Drehen Sie den Wahlschalter in die Ausgangsposition STOP zuriick

o T
o

5.2 BENUTZUNG DES BACKOFENS

*Manueller Modus

Die empfohlenen manuellen Einstellungen fiir das Backen und Grillen
werden in der unteren Tabelle verdeutlicht. Eine Temperatur wird ebenfalls
fur jede Einstellung empfohlen.

Vordefinierte

Funktion Voreinstellung Funktion
. Temperatur Temperatur *
(modellabhangig) o c Booster
& Umluft + Unterhitze 210 50-220 Booster
— Unterhitze 160 50-220 Booster
 Unterhitze + Oberhitze 220 50-240
& Unterhitze + Oberhitze + Umluft 210 50-230
& HeiBluft 180 50-230
T Grill L2 L1-L3
©  Grill + Umluft 190 50-200 Booster
& Grill + DrehspieB + Umluft 240 180-240 Booster
¥ Auftauen 40 No
& Warm halten 60 No
Pizza *x 230 230
*Booster: schnelle steigende Temperatur
**Backofen muss mit dieser Funktion ausgestattet sein

1- Drehen Sie den Wahlschalter zu der gewtiinschten Funktion. Die
Beheizung zu der ausgewahlten Funktion wird auf dem Display
angezeigt.

2- Die passende Temperatur gemaf der ausgewahlten Funktion wird
angezeigt. Sie kann innerhalb der vordefinierten Temperaturreihe (siehe
obige Tabelle) verandert werden. Um die Temperatureinstellung zu
andern, drehen Sie die Bedientaste in der Mitte und bestatigen Sie die
Einstellung indem Sie die gleiche Taste driicken. ....die
Temperaturanzeige ist vorgegeben aber kann wahrend des
Backvorgangs verandert werden. Der Backofen ist nun eingeschaltet
und startet die Aufheizphase. Die Anzeigelampe blinkt mehrere Male bis
die ausgewahlte Temperatur erreicht wird. Ein horbares Signal ertont
wenn dieser Vorgang abgeschlossenist.

3- Die Backdauer oder das Backzeitende kann dadurch eingestellt

werden, wenn Sie den Wahlschalter auf die Position ,Backdauer” oder
"Backzeitende" drehen. Die Anzeige ,Backdauer® oder das
.Backzeitende” fangt an zu blinken. Stellen Sie die Zeiten indem Sie die
Bedientaste in der Mitte betatigen. Bestatigen Sie dann durch driicken.
Vergessen Sie nicht den Wabhlschalter auf die Position STOP
zuriickzudrehen um die neuen Einstellungen abzuspeichern.

Fir weitere Details Uber das Programmieren sehen Sie dazu Kapitel 5.3
Programmierungen.

4- Drehen Sie den Wahlschalter am Ende des Backvorgangs auf die
Position Stopp zurlick. Die Anzeige blinkt nochmals. Die Anzeige erlischt
bis die Temperatur des Backofens eine niedrige Temperatur erreicht hat.

Backfunktionen

Umluft + Unterhitze: Diese Funktion eignet sich
insbesondere fir Kuchen mit saftigen Frichten und Geback. Sie
verhindert das Austrocknen der Lebensmittel und fordert das
L2Aufgehen“ des Teigs, der Kuchen, des Brotes und jeder Speise, die mit
Unterhitze gebacken werden soll. Bei dieser Betriebsart schieben Sie
die Ablage in die untere Ebene ein.

@ Unterhitze: Bei dieser Funktion wird die groRte Hitze im
unteren Bereich des Ofens erreicht. Unterhitze eignet sich besonders flr
Geback und Kuchen.

B Unterhitze + Oberhitze: Bei dieser Funktion werden
Lebensmittel gleichmaRig von oben und unten erhitzt. Es ist die
traditionelle Art zu garen. Ausgezeichnet geeignet zum Braten von
Rindfleisch, Keulen und ideal fur Platzchen und Kekse und fir alle
Speisen die knusprig werden sollen.

Unterhitze + Oberhitze + Umluft: Bei dieser Funktion wird
heilRe Luft an den oberen und unteren Heizelementen entlang geleitet
und durch den Lifter gleichmaRig im Inneren des Backofens verteilt.
Diese Funktion empfehlen wir fur Geflugel, Fisch, Gemise und Geback.

HeiBluft: Luft die aufgeheizt worden ist wird in die
verschiedenen Ebenen im Backraum geblasen. Es ist ideal um
verschiedene Gerichte (z.B. Fleisch und Fisch) zur gleichen Zeit zu
braten ohne dabei den Geruch und den Geschmack zu vermischen.
Geeignet auch fur schonendes Backen, z.B. fur Blatterteig, Biskuitteig
0.A.

@ Grill: Wenn Sie den Grill benutzen, muss die Ofentir
geschlossen sein. Es wird nur das obere Heizelement verwendet. 5
Minuten Vorwarmezeit sind notwendig, bis das Heizelement zu glihen
anfangt. Diese Betriebsart garantiert ausgezeichnete Ergebnisse beim
Grillen von Fleisch oder Fisch, SpieRchen: auch zum Gratinieren wird
sie vorzugsweise verwendet. Weilies Fleisch sollte nicht allzu nahe am
Grillelement gelegt werden, dadurch verlangert sich zwar die Grillzeit,
das verreicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes
Fleisch und Fischfilets kdnnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der
Auffangschale darunter.

Grill + Umluft: Bei dieser Funktion arbeiten Grill, oberes
Heizelement und Umluft zusammen und sorgen fiir ein besonders
gleichmaRiges Garen. Grillgerichte geben Sie auf das Grillrost, das Sie
auf der héchsten Stufe einschieben. Nachdem Sie das Backblech in der
3. Position von unten eingeschoben haben, beginnen Sie mit dem
Grillen. Das auf der 3. Position von unten eingeschobene Backblech
sorgt dafiir, dass von den Lebensmitteln herabtropfendes Ol oder Fett
aufgefangen wird.

&, Grill + DrehspieR + Umluft: Der Vorteil alle 3 Funktionen
gleichzeitig zu nutzen Grill, Drehspiel und Umluft ist, dass das Gericht
gleichmaRig gebraten wird. Es verhindert das Austrocknen der
Lebensmittel. Ein Vorheizen ist bei dieser Funktion nicht erforderlich.

Auftauen: In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei
Raumtemperatur zum Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten,
ohne eine Veranderung des Proteingehalts herbeizufiihren. Die
Temperatur wird in 40 ° C voreingestellt. Eine Anderung ist nicht méglich.

S Warm halten: Diese Funktion wird empfohlen um fertig
gekochte Lebensmittel wieder aufzuheizen. Dafiir schieben Sie das
Backblech von oben aus gesehen in die 2. Ebene. Um Brot oder Geback
aufzutauen legen Sie das Backblech in die niedrigste Ebene. Die
Temperatur wird in 60 ° C voreingestellt. Eine Anderung ist nicht méglich.
2

it Pizza: Die umfassende Hitze dieser Funktion reproduziert im
Backofen ahnliche Bedingungen wie im Holzofen einer Pizzeria.

WIFI
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5.3 PROGRAMMIERUNGEN

R Q
oo anas| SYMBOLANZEIGE
C) Timer im Zeitablauf
i STOP Backdauer einstellen
® [E 2 Backzeitende einstellen
Wahlschalter ,-,% j:’ Kindersicherung
@ Backofentiir sperren

Der Timer:

Der Timer funktioniert unabhangig von den Backofenfunktionen. Er
hat keinen Einfluss auf die Beheizungsarten. Er ist eine
Erinnerungsfunktion.

*Drehen Sie den Schalter in die Timer Position. Die Symbolanzeige
erleuchtet. Auf dem Display erscheint ebenfalls die Anzeige zur
Zeiteinstellung.

*Die Minutenanzeige fangt an zu blinken. Drehen Sie die Bedientaste
zu der gewiinschten Minutenzahl und bestatigen Sie indem Sie die
Bedientaste driicken.

+Die Stundenanzeige fangt an zu blinken. Drehen Sie die Bedientaste
zu der gewlnschten Stundenzahl und bestatigen Sie indem Sie die
Bedientaste driicken.

*Drehen Sie den Wahlschalter in Ausgangsposition Stop zurlick.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, erlischt die Backdauer. Ein horbares
Signal ertont fiir 15 Sekunden und die Timeranzeige blinkt auf (um es
zu stoppen bevor die 15 Sekunden abgelaufen sind driicken Sie die
Bedientaste).

Backdauer einstellen:

Fir verschiedene Gerichte ist die Backdauer voreingestellt. Wenn
erwunscht, kann die Auftau- und Warmhalte- Funktion im manuellen
Modus voreingestellt werden.

*Drehen Sie den Wahlschalter auf das Symbol der Backdauer. Die
Symbolanzeige erleuchtet. Eine voreingestellte Backdauer (fir
verschiedene Gerichte) oder 00:00 fir andere Backofenfunktionen
erscheint auf dem Display.

*Die Minutenanzeige fangt an zu blinken. Drehen Sie die Bedientaste
zu der gewlnschten Minutenzahl und bestatigen Sie indem Sie die
Bedientaste driicken.

*Die Stundenanzeige fangt an zu blinken. Drehen Sie die Bedientaste
zu der gewlinschten Stundenzahl und bestatigen Sie indem Sie die
Bedientaste driicken.

*Drehen Sie den Wahlschalter in Ausgangsposition Stop zurtiick um
die neue Backdauer abzuspeichern. Wenn die Zeit abgelaufen ist,
erlischt die Backdauer. Ein horbares Signal ertont fur 15 Sekunden.
Die Symbolanzeige Backdauer/Stop fangen an zu blinken.

*Drehen Sie den Wahlschalter auf die Position Stop zurtick. Wenn Sie
dies nicht tun, blinken beide Symbole die Backdaueranzeige und das
Stop Symbol fortlaufend.

Backzeitende einstellen:

Fir verschiedene Gerichte ist die Backdauer und das Backzeitende
voreingestellt. Wenn erwiinscht, kann die Auftau- und Warmhalte-
Funktion im manuellen Modus voreingestellt werden.

*Drehen Sie den Schalter auf das Symbol Backzeitende. Das STOP
Symbol erleuchtet. Ein voreingestelltes Backzeitende (fir
verschiedene Gerichte) oder 00:00 fir andere Backofenfunktionen
oder die Uhrzeit erscheinen auf dem Display.

*Drehen Sie den Wahlschalter um das Backzeitende zu bestatigen.
*Die Minutenanzeige fangt an zu blinken. Drehen Sie die Bedientaste
zu der gewunschten Minutenzahl und bestatigen Sie indem Sie die
Bedientaste dricken.

*Die Stundenanzeige fangt an zu blinken. Drehen Sie die Bedientaste
zu der gewiinschten Stundenzahl und bestatigen Sie indem Sie die
Bedientaste driicken.

NB: Der Backofen kalkuliert automatisch den Start (Backzeitende
minus Backdauer). Am Ende des Backvorgangs schaltet sich der
Backofen automatisch aus. Ein horbares Signal ertont 15 Sekunden
lang, dass daran erinnert, dass das Backzeitende erreicht worden ist.
Die Symbolanzeige Backdauer und STOP fangen an zu blinken.
*Drehen Sie den Wahlschalter auf die Position Stop zurlick. Wenn Sie

dies nichttun, blinken beide Symbole fortlaufend.

ACHTUNG:

Wenn das Backzeitende eingestellt wird ohne dabei die Lange
der Backzeit zu definieren, startet der Backofen den
Backvorgang sofort und stoppt bis zum Ende der eingestellten
Backazeit.

5.4 TIPPS

Es ist besser das Fleisch erst nach dem braten, grillen zu salzen, da
das Salz das Spritzen des Fetts fordert. Dies verunreinigt u.a. den
Backofen und macht eine Menge Rauch.

Richtiges Vorheizen ist die Basis fir ein gelungenes Fleischgericht.

Grillen:

Bevor man mit dem Grillen anféngt:

Entnehmen Sie das Grillgut einige Stunden vom Kuhlschrank. Legen
Sie es auf mehrere Schichten Kiichenpapier. Dies macht es
schmackhafter und vermeidet, dass es in der Mitte kalt bleibt. Fligen
Sie Gewdrze vor dem Grillen hinzu und salzen Sie das Fleisch erst
nach dem grillen. Grillen Sie das Fleisch mit ein wenig Ol. Das Fleisch
kénnen Sie am besten mit einem breiten flachen Pinsel eindlen. Dann
bestreichen Sie es mit Gewlirzen wie Pfeffer, Thymian etc.

Wahrend des Grillvorgangs:
Stechen Sie niemals in das Fleisch hinein auch wenn Sie es drehen
mochten. Dies lasst das Fleisch trocken werden.

Backen:

Vermeiden Sie die Verwendung von glanzenden Backformen. Diese
lassen die Hitze reflektieren und haben Einfluss auf den
Backvorgang. Wenn der Kuchen zu schnell braunt decken Sie es mit
Backpapier oder Aluminiumfolie.

Achtung: Um die Aluminiumfolie richtig zu verwenden, legen Sie die
glanzende Seite auf den Kuchen. Wenn Sie dies nicht tun, wird die
Warme durch die glanzende Oberflache reflektiert und dringt nicht in
das Geback.

5.5 KONTRAST DES DISPLAYS EINSTELLEN

Der Kontrast des Displays kann jederzeit angepasst werden. Die
Standardeinstellung ist "C5". Um die Einstellungen anzupassen
gehen Sie wie folgt vor:

Drehen Sie den Wahlschalter auf die Position ,Licht® und den
Funktionsschalter auf ,0“. Driicken Sie die Bedientaste in der Mitte 3
Sekunden lang. Es erscheint ,CX" auf den Display (X= Kontrast
Level). Drehen Sie die Bedientaste in der Mitte um die
Kontrasteinstellungen anzupassen. Die Einstellungsschritte liegen
von 1 bis 9 vor. Speichern Sie die neuen Einstellungen indem Sie die
Bedientaste in der Mitte 3 Sekunden gedruickt halten.
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6. KINDERSICHERUNG

Diese Funktion ist wichtig, vor allem wenn Kinder in der Umgebung
sind. Es verhindert, dass die Kinder den Backofen einschalten oder
Anderungen an den voreingestellten Funktionen vornehmen. Dieses
Sicherheitssystem sperrt das Bedienfeld des Backofens.

Esliegen 2 Ebenen des Sicherheitssystems vor:

EBENE 1: Um die Kindersicherung zu aktivieren, drehen Sie den
Wabhlschalter auf Kindersicherung. Nach der Aktivierung sind
Bedientasten inaktiv. Um die Kindersicherung zu deaktivieren drehen
Sie den Wahlschalter auf,,0%.

EBENE 2: Um die Kindersicherung zu aktivieren, drehen Sie den
Wabhlschalter auf Kindersicherung und halten Sie dabei die
Bedientaste in der Mitte fir 3 Sekunden gedrickt. Nun sind alle
Bedientasten inaktiv. Um die Kindersicherung zu deaktivieren halten
Sie die Bedientaste fiir 3 Sekunden gedriickt.

Bemerkungen: In allen Fallen, auch wenn die Bedientasten inaktiv
sind, kdnnen Sie den Ofen ausschalten indem Sie den Wahlschalter
aufOdrehen.

7. WIFI FUNKTION

WIFI KONFIGURATION

» Schalten Sie den Drehknebel in die WiFi Position (das "@" Symbol
blinkt auf).

* Wenn der Backofen mit einem WLAN Router verbunden ist und die
WiFi Funktion eingestellt worden ist dann erscheint das "@" Symbol
aufdem Display.

* Wenn der Backofen nicht mit einem WLAN Router verbunden ist
dann blinkt das "@" Symbol auf. ( siehe Kapitel "@" Symbol
Steuerung).

* Wenn die WiFi Funktion aktiviert ist, kann der Backofen nur
ferngesteuert werden (Funktionsgenerator und Encoder sind
deaktiviert);

* In allen anderen Backfunktions-Einstellungen kann der Backofen
nicht von auRen gesteuert werden.

RESET

Um die WiFi Funktion zurlickzusetzen mussen Sie den Drehknebel in
die WiFi Position drehen. Achten Sie darauf das kein anderes
Programm aktiv ist und driicken Sie den Encoder fir 3 Sekunden
lang. Nach 3 Sekunden erscheint auf dem Display "rSt" und das "@"
Symbol fangtan zu blinken.

@SYMBOL STEUERUNG

* Wenn der Backofen ausgeschaltet ist, dann ist das Symbol
deaktiviert;

* Wenn der Drehknebel in der WiFi Position steht, dann blinkt das
Symbol auf (1" an und 1" aus) sobald der Backofen im
"Einwahimodus" (Verbindungspunkt) ist. Andererseits leuchtet das
Symbol durchgehend auf wenn der Backofen im "Clientmodus" (zu
einem Router verbunden ist);

» Wenn der Drehknebel in der WiFi Position steht und der Backofen
versucht sich zu einem Router zu verbinden dann blinkt das Symbol
(3"anund 1" aus);

* Wenn der Drehknebel aktiviert ist und nicht in der WiFi Position steht
dann blinkt das Symbol (1" an und 3" aus).

Z.3a J§77 HOOVER WIZARD:

¢ qmu‘* Weitere Informationen zum ANSCHLUSS und zur

}"" 8| optimalen NUTZUNG lhres Hoover Wizard-Gerates
finden Sie unter http://www.hooverwizard.com oder

auf der speziell hierfir eingerichteten Wizard-Serviceinternetseite

http://wizardservice.candy-hoover.com
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INSTRUGOES DE SEGURANCA

AVISO: Durante a sua utilizagao, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

* Mantenha as criangcas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

* Este electrodomeéstico pode ser utilizado por criangas com oito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que nao disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a utilizagao do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranga, ou que o utilizem sob sua supervisao.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

* Criancas sem supervisdo nao devem nem limpar, nem manter este aparelho.

* Durante a utilizagado, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operacao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protec¢ao; concluida a limpeza, nunca se esquega de voltar a
montar a protecgao, de acordo com as instrucoes.

* Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de
que o aparelho esta desligado da corrente.

» O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalagéo fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalagao e ligagao eléctrica.

* As instrugdes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideracdo a temperatura
registada na superficie traseira do aparelho.

» Se 0 cabo de alimentagéao estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
que pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposicao acidental do disjuntor térmico, este
aparelno ndo pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pecas e componentes acessiveis podem ficar
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

* Apanhe eventuais derrames antes de os limpar.

* Durante alimpeza pirolitica automatica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
qgue deve manter as criangas a distancia.
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1. INSTRUGOES GERAIS

Leia atentamente as instrugdes para tirar o maximo rendimento do seu forno. Recomendamos que guarde as instrugdes para instalagéo e
utilizagéo posteriores e, antes de instalar o forno, anote o seu numero de série no caso de vir a ter necessidade de obter a ajuda do servigo de pos-

venda.

Quando desembalar o forno, certifique-se de que este ndo esta danificado de alguma forma. Se tem alguma duvida, néo use o forno. Entre em
contacto com um profissional qualificado ou com a Assisténcia Técnica. Mantenha os materiais tais como sacos de plastico, poliestireno, ou pregos
de embalagens fora do alcance das criangas, porque eles representam perigo.

A empresa nao sera responsabilizada se as instrugdoes fornecidas neste documento ndo forem cumpridas.
! Nota: As fungoes, propriedades e acessorios de fornos que sdo mencionados neste manual podem ser alterados dependendo dos

modelos de forno.

1.1 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

As pecgas deste aparelho que possam entrar em contacto com
géneros alimenticios estdo em conformidade com as
c disposig¢des da Directiva Europeia 89/109. O electrodoméstico
estda em conformidade com as Directivas Europeias
2006/95/EC e 2004/108/CE e posteriores alteragcdes. Quando
desembalar o forno, certifique-se de que este nao esta danificado de
alguma maneira. Se tem alguma duvida, ndo use o aparelho: entre
em contacto com um profissional qualificado ou com a Assisténcia
Técnica.
Mantenha os materiais, tais como sacos de plastico, poliestireno, ou
pregos da embalagem fora do alcance das criangas, porque estes
S30 perigosos para as criangas

1.2 DICAS DE SEGURANCA

O forno deve ser usado apenas para os fins a que se destina, ou seja
para cozinhar alimentos. Qualquer outro fim, qualquer outro tipo de
utilizagdo ou uso dado ao poder de aquecimento do forno é
inapropriado e pode ser muito perigoso

O fabricante ndo pode ser responsabilizado por algum acidente ou
estrago causado pelo uso inadequado, incorrecto e irresponsavel do
aparelho.

Sempre que utilizar um aparelho eléctrico deve seguir as seguintes
regras basicas:

-Nao puxe pelo cabo para remover a ficha da tomada.

- N&o toque no forno com as maos ou pés molhados.

-Nao opere com o forno quando tem os pés descalgos.

- Deve evitar usar multiplas tomadas, fichas triplas, adaptadores ou
extensores de cabos eléctricos.

- Se o forno avariar ou parar de funcionar, desligue-o da fonte de
alimentagao eléctrica e ndo lhe toque.

Se o cabo de alimentagao estiver danificado, deve ser substituido
imediatamente.

Quando substituir o cabo, tenha em conta as instrugbes que se
seguem.

Remova o cabo de alimentagéo e substitua com um cabo tipo HO5VV-F.

O cabo utilizado deve conseguir suportar a corrente eléctrica indicada
para o forno. A substituicdo do cabo deve ser feita por profissionais
técnicos especializados.

O cabo com ligagéo terra (amarelo-verde) deve ser 10 mm mais
comprido do que o cabo de alimentagéo.

Use apenas os servigos técnicos especializados do Servigo de
Assisténcia Técnica para ter a certeza que o trabalho é feito por
profissionais qualificados e que sdo colocadas sempre pecgas de
substituicao originais.

Se estas instru¢des ndo forem seguidas, a seguranca do forno pode
estarem causa e ndo ser garantida.

O forno que adquiriu € conforme com as caracteristicas técnicas
descritas e ndo Ihe devem ser feitas modificagdes.

N&o guarde produtos inflamaveis no forno; eles podem incendiar-se
se o forno comegar a trabalhar acidentalmente.

Nao pressione e ndo deixe criangas sentarem-se na porta do forno.
Use luvas préprias de cozinha para proteger as maos quando coloca
ou retira os tabuleiros e outros recipientes do forno, pois estes vao
estar muito quentes.

1.3 RECOMENDAGCOES

» Depois de cada utilizagdo, deve fazer pelo menos uma limpeza
minima, pois isso ajudara a manter o forno perfeitamente limpo de
futuro.

* Nao cubra as paredes do forno com folhas de aluminio ou
protecgdes que se encontram a venda em algumas lojas. Esse tipo de
protecgao ou folhas de aluminio, quando em contacto com o esmalte
quente, podem derreter, fundir-se com as paredes do forno ou
deteriorar o esmalte interior do forno.

*Para evitar sujidade excessiva e fumos e cheiros dai decorrentes,
aconselhamos que nao utilize o forno a temperaturas muito altas. E
melhor prolongar um pouco mais o tempo de cozedura dos alimentos
do que aumentar a temperatura.

Indicagéo sobre recipientes GB

» Além dos acessoérios fornecidos com o forno, aconselhamos que
utilize apenas formas, tabuleiros e outros recipientes resistentes a
altas temperaturas.

1L G 728746 Vs
. Mo (oven) - 2350 W

(q3 T EEET]

Mod: 1T 6021 34
Code: 383647740300 0611 | e 39ISATTA 0 - S9364T7H |ede: 3935477
20 eV namcost  mamcostl - maermstt

1.4 INSTALAGAO

Os fabricantes nao tém obrigacéo de realiza-la. Se for necessaria a
assisténcia do fabricante para corrigir falhas decorrentes de
instalagao incorrecta, esta assisténcia ndo é coberta pela garantia.
As instrugbes de instalagdo para o pessoal profissionalmente
qualificado devem ser seguidas. A instalagao incorrecta pode causar
danos ou ferimentos em pessoas, animais ou objectos. O fabricante
nao pode ser responsabilizado por tais danos ou lesdes.
A unidade de cozinha na qual o forno € instalado deve ser feita de
material resistente a temperaturas de pelo menos 70 ° C.
O forno pode estar localizado no alto de uma coluna ou sob uma
bancada. Antes de o fixar, deve ser garantida uma boa ventilagdo no
espaco do forno, de forma a permitir uma boa circulagdo do ar fresco
necessario para o arrefecimento e para proteger os componentes
internos. Faga as aberturas especificadas na ultima pagina de acordo
com o tipo de montagem que vai ser realizada.

1.5 INSTALAGAO ELECTRICA

A INSTALACAO ELECTRICA DEVE SER FEITA POR UM
ELECTRICISTA OU PROFISSIONAL SIMILAR TECNICAMENTE
COMPETENTE PARAO EFEITO.

Ainstalagao que vai receber o aparelho deve cumprir com as normas
em vigor no pais onde o electrodoméstico esta a ser instalado.
O fabricante ndo aceita qualquer responsabilidade se esta disposigao
nao for cumprida.

Aligagdo a rede deve ser feita por tomada de ligagéo a terra, ou por
meio de um disjuntor multipolar, em conformidade com as regras e
normas vigentes. A instalagdo deve ser protegida por fusiveis
adequados e ter fios com uma secgéo transversal suficientemente
grande para abastecer o forno normalmente.

CONEXAO:

O forno esta equipado com um cabo para ser ligado exclusivamente a
uma tensao de 220-240 V através da fase e do neutro.

Aconexado deve ser realizada depois de se ter verificado:

-atensao de alimentagao indicada no medidor,

O fio de protecgao de chumbo (verde / amarelo) ligado ao terminal
terra do forno deve ser ligado ao terminal terra da instalagao.

Atencgao:

e Tenha a ligagao terra da instalagdo verificada por um electricista
antes de fazer a conexao ao seu aparelho.

« O fabricante nao sera responsavel por qualquer incidente possiveis
consequéncias que possam surgir da utilizagado do forno nao ligada a
terra ou ligado a uma terra com continuidade ou com defeito.
NB: N&o se esqueca de que o forno pode exigir o servigco pds-venda.
Use uma tomada que esteja localizada de forma a que o forno possa
ser ligado outra vez quando é removido do seu local.
Cabo de alimentagédo: Se o cabo de alimentacdo tiver que ser
mudado, isso deve ser feito pelo servigo de pés-venda ou por alguém
com qualificagdes semelhantes.
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2. ACESSORIOS (de acordo com o modelo)

2.1 EQUIPAMENTO DO FORNO

E necessario fazer uma limpeza inicial do equipamento antes da
primeira utilizagao. Faca-o com uma esponja, enxague e seque
bem.

A prateleira pode comportar formas e pratos.

S e o e e e e o

O tabuleiro de molho (tabuleiro anti pingos) serve para
recolher os sucos e molhos dos assados.

Nunca use este tabuleiro como depdsito de gordura dos assados,
pois a gordura rapidamente se espalharia por todo o forno,
produzindo muitos fumos.

Nunca coloque este tabuleiro directamente no fundo do forno.
A pedra para pizza é o equipamento que serve para cozer as suas
pizzas, deixando-as estaladicas e crocantes. Este equipamento,
presente em alguns modelos de forno, também vem acompanhado
do cortador de pizza.

> 4

O tabuleiro de pastelaria e bolos deve ser colocado nas prateleiras.
Serve para cozinhar pequenos itens de pastelaria, como queques,
bolachas, merengues, biscoitos, etc.

Nunca coloque os bolos ou pastelaria que pretende cozer
directamente na base, no fundo do forno.

2.2 LED VISION

E um sistema de iluminacdo que substitui a lampada tradicional.
Trata-se de 14 luzes LED (para as versdes sem sistema pirolitico)
ou de 10 LED de alta poténcia (para o forno com limpeza pirolitica),
luzes que estado integradas dentro da porta. Estas produzem uma
iluminagao branca de alta qualidade, que permite visualizar o
interior do forno com clareza, sem quaisquer sombras em todas as
prateleiras.

Vantagens:

Este sistema, além de proporcionar uma iluminagao excelente no
interior do forno, dura mais do que as lampadas tradicionais, é
mais facil de manter e,

acima de tudo, economiza bastante energia.

- Visualizagao optima

- lluminacao de grande durabilidade

-Muito baixo consumo de energia, 95% de poupanga em
comparacao com a iluminacgéao tradicional.

2.3 REMOGAO E LIMPEZA DAS GRELHAS
LATERAIS

1 - Retire as grelhas de metal puxando-as na direcgao indicada pela
seta

2 - Limpe as grelhas, lavando-as na maquina de lavar loiga ou com
uma esponja molhada, secando posteriormente.

3 - Apds o processo de limpeza, instale as grelhas, fazendo o
movimento no sentido inverso.

3. LIMPEZA DO FORNO

Aguarde até que o forno arrefega completamente antes de fazer
qualquer operagao de limpeza manual. Nunca limpe o forno com
produtos de limpeza abrasivos, esfregbes de arame ou objectos
pontiagudos, pois o esmalte pode ficar danificado e sem reparagéo.
Use apenas agua e sabado ou produtos de limpeza suaves e
adequados.

Nunca cubra as paredes interiores do forno com folha de aluminio.

PARTES DE VIDRO

Recomendamos que limpe a porta de vidro com um pano absorvente
ou papel absorvente de cada vez que usar o forno. Se existirem
muitos salpicos, entdo limpe com uma esponja bem espremida e
detergente e enxague de seguida.

N&o use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos
afiados para limpar a porta de vidro do forno, pois podem riscar a
superficie e danificar o vidro.

SELO DAPORTADO FORNO
Se este estiver sujo, limpe o selo do forno com uma esponja
levemente humida.

ACESSORIOS
Limpe-os com uma esponja embebida em agua e sabao. Enxague
com agua limpa agua e seque. Evite produtos de limpeza abrasivos.

TABULEIROS

Apbs concluido o cozinhado, retire o tabuleiro do forno. Verta molho,
gorduras ou outros residuos antes de comegar a limpeza. Lave e
enxague o tabuleiro com agua quente e uma esponja embebida em
detergente.

Se os residuos permanecem, mergulhe-os em agua e detergente.
Também pode levar a maquina de lavar louga ou tentar limpar com um
limpador de fornos comercial. Nunca coloque um tabuleiro sujo no
forno.

ILUMINAGCAO DO FORNO

Desligue a alimentagdo do forno antes de limpar ou substituir as
lampadas.

A campénula e a sua tampa séo feitas de material resistente a altas
temperaturas.
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Caracteristicas da lampada:

230 V AC - 25W-E 14 Temperatura base de 300 ° C

» Para mudar uma lampada:

* Retire a tampa de vidro,

* Retire a lampada,

* Substitua-a por uma do mesmo tipo: ver as caracteristicas

* Depois de substituir a lAmpada estragada, o parafuso deve voltar
a ser colocado na tampa de protecgao de vidro.

LIMPARAPORTADE VIDRO
A porta interior em vidro deste forno pode ser retirada e limpa. Para
limpar de forma adequada a porta de vidro, siga as seguintes instrugdes:

* Abra a porta do forno (figura 1)

Figura 1

Tranque as dobradigas, como se
mostra na figura 2 antes de comegar a
operagao de limpeza.

Destranque as dobradicas quando a
limpeza estiver concluida.

Figura 2

* Remova os parafusos como se
mostra na figura 3

Figura 3

» Remova a cobertura metalica do
topo para que o vidro possa ser
retirado como demonstrado na
figura 4.

Figura 4

* Remova o vidro, puxando
cuidadosamente para fora da
moldura da porta (figura 5)

Figura 5

e **Para fornos pirdliticos, por
favor remova também os segundo
e terceiro vidros (figura 6)

Figura 6

* Depois de limpo o vidro, volte
a colocar no lugar todas as
pecas e partes da porta
exatamente na ordem inversa
de como foram retiradas.

* Em todos os vidros o sinal
LOW-E deve estar

visivel no canto esquerdo da
porta, perto da dobradica
esquerda. Desta forma a
superficie imprensa do 1° vidro
vai permanecer no interior da
porta.

Figura 7

4. SERVIGO DE ASSISTENCIA TECNICA

Antes de ligar para a Central de Atendimento da Assisténcia Técnica
Se oforno néo estéd a funcionar, recomendamos que:

* Verifique se o forno esta bem ligado a fonte de alimentagéo.
Se ndo conseguir detectar a causa dafalha:

* Desligue o forno da corrente, nao toque no forno e chame o servigo
pos-venda.

Antes de ligar para a Assisténcia Técnica lembre-se de tomar nota do
numero de série do aparelho, bem como especificagbes que estejam
na placa de identificacéo.

O forno é fornecido com um certificado de garantia que garante que
sera reparado gratuitamente pela Assisténcia Técnica da marca
enquanto a garantia estiver activa.

Este aparelho esta classificado de acordo com a
Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos Residuos
de Equipamentos Elétricos e Eletrénicos (REEE). Os
REEE incluem substancias poluentes (que podem
provocar consequéncias negativas no meio
ambiente) e componentes basico (que podem ser
reutilizados). E importante que os REEE sejam
_ submetido a tratamentos especificos, a fim de
remover e eliminar corretamente todos os poluentes
e recuperar e reciclar todos os materiais.
Os cidadaos individualmente podem desempenhar um papel
importante no sentido de garantir que os REEE n&o se tornam num
problema ambiental; € essencial seguir algumas regras basicas:
* Os REEE nao devem ser tratados como lixo doméstico.
» Os REEE deverao ser entregues nos pontos de recolha relevantes
geridos pelo municipio ou por empresas registadas. Em muitos
paises, no caso de grande REEE, poderao existir servigos de recolha
ao domicilio.
» quando compra um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao
comerciante que tera a obrigagdo de o transportar gratuitamente
numa base de um-para-um, desde que o equipamento seja de tipo
equivalente e tenha as mesmas fungbes que o equipamento
fornecido
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5. DESCRIGAO DO PAINEL

Painel display: tempo, programac¢ao do modo de
cozedura, luzes indicadoras, fungao da temperatura

de cozedura e posigao das prateleiras.
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BOTAO PARA REGULAGAO — ((' + e confirmagio

L1 Definigoes: temperatura, programas de cozedura e fim do tempo de
cozedura. Regulavel rodando o botéo para — ou +

<L Para confirmar as defini¢ées: pressione o botao

Reldgio/Programas/
Temperatura de cozedura

Luzes indicadoras:

Simbolos dos programas: cozedura

Tempo Relégio programador Fim de cozedura

Subida da temperatura
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Luz indicadora

Segurancga para criangas

As luzes desligam-se quando
a porta é aberta

Luzes indicadoras
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Display das fungdes do forno
e nivel de prateleiras
recomendado

Pré-aquecimento

Espeto ‘
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5.1 ANTES DE USAR O FORNO PELA
PRIMEIRA VEZ

Limpeza preliminar

-Limpe o forno antes de usar pela primeira vez:

-Limpe as superficies externas com um pano macio e hudmido.
-Lave todos os acessorios e limpe dentro do forno com uma solugao
de agua quente e detergente.

-Deixe o forno vazio e defina a temperatura maxima. Deixe ligado
cerca de 1 hora, isto ira remover quaisquer odores que existam pelo
facto do aparelho ser novo. Certifique-se de que a divisdo da casa
onde se encontra esta bem ventilada enquanto esta operagao
decorre.

Aspectos arelembrar:

Confirmagao do temporizador:

Modificagbes devem ser confirmadas pressionando o botao.

Parar oforno:

Pode ser necessario se programou o forno incorrectamente.
Para parar o forno, coloque o selector de fungdes na posicdo STOP.
Dispositivo de seguranga para criangas:

Para bloquear os comandos do forno, seleccione o dispositivo de
seguranga para criangas. Consulte a secgao intitulada "Programagao
- dispositivo de seguranga para criangas".

Ventilador de refrigeragao:

Protege o painel de controlo e componentes electrénicos de danos
causados pelo calor.

Arranca e para automaticamente, mesmo quando o forno esta
desligado.

lluminagao do forno:

Colocando o comando no simbolo da luz, pode ligar a luz do forno
quando este ndo esta em uso. Quando o forno esta em uso, a luz
permanece ligada durante a totalidade do periodo de funcionamento,
mesmo quando a porta é aberta.

RELOGIO

Quando o forno esta desligado algum tempo ou apds corte de energia
eléctrica, orelégio deve ser redefinido.

Para programar o relégio:

1- Gire o botao para o simbolo "Clock":

2 - Ajuste o reldgio com o botéo central, girando para
3 - Volte o botéo para a posi¢gdo STOP.

ou "+,

5.2 COMO UTILIZAR O FORNO

« MODO MANUAL

Os métodos de cozedura sugeridos no modo manual constam na
tabela abaixo. Atemperatura também é sugerida para cada fungao de
cozedura. Mas pode ser modificada, dentro de intervalos definidos
que também estao indicados.

Fungao Pre-set

(de acordo com o przm‘;ie,:?;;fde tIntervans df Fungéo*
modelo do forno) temperatura °C emperatura °C Booster
Aquecimento inferior+ventilador 210 50-220 Booster
(&) Aquecimento inferior 160 50-220 Booster
(@ Aquecimento inferior+superior 220 50-240
Aquecimento inferior+superior+ventilador 210 50-230
Circulagao de calor+ventilador 180 50-230
) Grill L2 L1-L3
Grill+ventilador 190 50-200 Booster
& Grill+espeto+ventilador 240 180-240 Booster
Descongelar 40 No
Manter quente 60 No
8 Pizza *x 230 230
*Booster: aquecimento rapido (alcanga a temperatura definida de forma muito rapida)
**Q forno tem que ter esta funcéo

1 - Gire o botdo selector do forno para a fungédo de cozedura
escolhida.

Os elementos de aquecimento que vao operar para o método de
cozedura seleccionado s&o exibidos.

2 — E exibida a temperatura adequada de acordo com o método de
cozedura selecionado. Esta pode ser modificada dentro dos
intervalos pré-determinados - ver a tabela acima.

Para modificar a configuragao de temperatura, gire o botéo central e,
no temporizador, confirme o ajuste pressionando o mesmo bot&o.
... 0 indicador de temperatura mostra a temperatura escolhida, mas
esta pode ser modificada durante o ciclo de cozedura.
O forno comega a cozinhar e vai comegar a aquecer desde esse
momento.

A luz indicadora pisca até que a temperatura seleccionada seja
atingida. Um sinal sonoro informa quando essa temperatura é
alcangada e aluzindicadora torna-se fixa, deixando de piscar.

3 - Um tempo de cozedura e um fim do tempo de cozedura podem ser
programados girando o bot&o selector de programas para "tempo de
cozedura" ou "fim do tempo de cozedura".

O "tempo de cozedura" ou "fim do tempo de cozedura" comega a
piscar no painel display. Através do botdo central, modifique as
configuragbes conforme necessario e confirme no relégio.
Depois de realizada esta operagdo, ndo se esquega de ligar o
selector de programas no respectivo botao para voltar para a posigéo
"parar" e conseguir definir a nova configuragéo.

Para mais detalhes sobre a programacéo, consulte o capitulo 5.3 -
PROGRAMAS.

4 - No final do ciclo de cozedura, rode o selector de fungbes para a
posicéo “parar". O indicador pisca novamente e permanecera ligado
depois de se ter desligado o forno. O indicador luminoso s6 se
desligara quando a temperatura dentro do forno estiver bastante
baixa.

*MODOS DE COZEDURA

Todos os modos de cozinhar devem ser realizados com a porta do forno fechada.

AQUECIMENTO INFERIOR + VENTILADOR - A combinagéo
do aquecimento inferior com o ventilador é ideal para pudins, flans,
tortas, quiches e doces. A fungdo impede que os alimentos se tornem
muito secos e ajuda a massa de pao e bolos a crescer. Coloque a
prateleira na posi¢cdo mais baixa no forno.

@ AQUECIMENTO INFERIOR - Neste modo vai ser usado
apenas o aquecimento inferior. Ideal para cozinhar praticamente tudo,
pratos salgados ou doces, pastelaria e tudo o que precise de mais calor
em baixo.

[Z] AQUECIMENTO INFERIOR +AQUECIMENTO SUPERIOR -
Ambos os elementos de aquecimento, superior e inferior, sdo usados.
Este método ¢ ideal para todos os pratos tradicionais, para cozinhar e
gratinar. Todos os pratos, como carnes, peixes ou outros alimentos que
pretendemos que fiquem tostados devem ser cozinhados assim.

AQUECIMENTO INFERIOR + AQUECIMENTO SUPERIOR +
VENTILADOR - Produz calor a partir da parte superior e inferior, sendo
que ambos os elementos de aquecimento séo utilizados em conjunto
com o ventilador. O ventilador faz circular o ar quente em todo o forno.
Recomendamos este método de cozedura para aves, bolos, peixe e
legumes. Com este método de cozedura a penetracéo de calor de forma
uniforme nos alimentos é alcangada. Com este modo de cozedura os
tempos de cozinhar, bem como os tempos de pré-aquecimento séo,
muitas vezes, reduzidos. O ventilador também permite cozinhar
alimentos diferentes juntos em diferentes posigées no forno, tudo ao
mesmo tempo, proporcionando uma distribuigdo uniforme do calor, mas
sem o risco de misturar sabores e cheiros dos varios cozinhados.
Quando cozinhar diferentes pratos ao mesmo tempo junte 10 minutos
mais ao tempo de cozedura.

AQUECIMENTO CIRCULAR + VENTILADOR - O ar aquecido
é soprado pelo ventilador para os diferentes niveis do forno. E ideal para
cozinhar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo sem mistura de
sabores e cheiros. Esta fungdo cozinha muito suavemente e é ideal para
bolos tipo “esponja”, pao-de-l6, outros doces, etc.

@ GRILL — Usa-se apenas o elemento de aquecimento superior.
O sucesso é garantido para grelhados, espetadas e pratos gratinados. A
grade deve ser pré-aquecido a uma temperatura elevada durante 5
minutos. Carnes brancas devem ser sempre colocadas a uma certa
distancia do elemento de aquecimento grill, pois sdo mais sensiveis.
Neste caso aumente um pouco mais o tempo de cozedura e a carne
ficara mais suculenta. A carne vermelha e peixes podem ser colocados
directamente sobre a prateleira com o tabuleiro colocado na posigao
imediatamente abaixo.

GRILL + VENTILADOR- O elemento de aquecimento superior
é usado em conjunto com o ventilador, o que vai fazer circular o ar quente
dentro de todo o forno. E recomendado o pré-aquecimento para carnes
vermelhas, mas ndo é necessario para as carnes brancas.
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O grill desta forma é ideal para cozinhar os pedagos de alimentos
maiores, como nacos de porco ou frango.

Os alimentos a grelhar devem ser colocados directamente no centro da
prateleira. Ao colocar o tabuleiro debaixo da prateleira vai garantir que
todos os sucos sdo recolhidos. Para melhores resultados, certifique-se
sempre que a comida ndo esta muito perto da resisténcia do grelhador e
vire os alimentos a meio do tempo de cozedura para que ndo queimem
nem fiquem tostados de mais.

o

X, GRILL + ESPETO + VENTILADOR - A vantagem de usar o grill
e espeto ao mesmo tempo do ventilador é que a comida esta
uniformemente cozinhada, impedindo-a de se tornar seca e sem gosto.
O espeto estd programado para continuar a rodar por cerca de cinco
minutos apds o fim da cozedura, fazendo pleno uso do calor residual do
forno. Neste caso ndo é necessario pré-aquecimento.

DESCONGELAGCAO - Quando o selector esta definido para
esta posigao. O ventilador faz circular o ar quente em torno dos alimentos
congelados de modo que estes descongelem em alguns minutos sem
que o teor de proteinas e caracteristicas dos alimentos sejam alteradas.
A temperatura é pré-definida a 40 ° C de forma constante, sem
regulagdes possiveis.

& MANTER QUENTE - Funcédo recomendada para aquecer
pratos pré-cozinhados, posicionando a prateleira no segundo nivel da
parte superior, ou para descongelar massas de pizza ou pao através do

posicionamento da prateleira no nivel mais baixo. A temperatura é pré-
definida a 60 ° C de forma constante, sem regulagbes possiveis.

D
% PIZZA - Com esta fungao, o ar quente circular no forno para
garantir o resultado perfeito para pratos como pizza ou bolo.

WIFI

5.3 PROGRAMAS
SiMBOLOS DO PAINEL

® ® Lampada
88:88| Definicao do relégio
= @ Programacéo do tempo de cozedura
&t STOP| Programacéo do fim do tempo

de cozedura
E Timer em operagéo

B @

Selector de programas

>

F Sistema de seguranca para
—o | criangas

[i] Tranca da porta

Relégio temporizador

O temporizador funciona independentemente do forno e ndo tem
nenhum efeito sobre o aquecimento do aparelho. E simplesmente um
lembrete para a horafinal de cozedura.

* Gire o botéo para a posigao Timer. O simbolo do temporizador ira
aparecer.

Os digitos 0:00 aparecem no painel display.

* Os minutos vao piscar, gire o botdo central para o numero de
minutos pretendido e confirme pressionando o mesmo botéo.
* Depois as horas comecam a piscar, gire o botdo central para o
numero de hora pretendido e confirme pressionando o mesmo bot&o.
* Gire o botao para a posigao Stop.

Quando o tempo acabar, o tempo de cozedura ird desaparecer. Um
sinal sonoro soara por 15 segundos e o display do temporizador pisca
(para para-lo antes dos 15 segundos acabarem, basta pressionar o
botao central).

PROGRAMAGAO DO TEMPO DE COZEDURA:
Varias receitas sao pré-programadas com um tempo de cozedura
pré-definido. No modo manual, as fungdes “descongelar” ou “manter
quente” podem ser pré-definido, se necessario.

» Gire o botdo para a posi¢do de tempo de cozedura. O simbolo do
tempo de cozedura vai aparecer. O tempo de cozedura pré-
programada para as varias receitas ira aparecer, ou os digitos 0:00
para as outras fungdes do forno.

» Com os minutos a piscar, gire o botdo central para os minutos
pretendidos e confirme pressionando o mesmo botao.

* Com as horas a piscar, gire o botdo central para acertar as horas
pretendidas e confirme pressionando o mesmo botao.

* Gire o botao selector de programa de volta a posi¢ao de parar para
confirmar o novo tempo de cozedura.

Quando o tempo acabar, o tempo de cozedura ira desaparecer do
painel display.

Um sinal sonoro soara por 15 segundos e o tempo de cozedura e o
simbolo PARAR véo piscar.

» Gire o botdo selector para Parar. Se nao fizer isto, o tempo de
cozedura e simbolo PARAR continuaréo a piscar.

PROGRAMAGAO DO FIM DO PERIODO DE COZINHA:

Varias receitas sdo pré-programadas com um tempo de cozedura e,
portanto, com o fim do tempo de cozedura. No modo manual, as
fungdes “descongelar” e “manter quente” podem ser pré-definidas, se
necessario.

» Gire o botao para a posigao de final de tempo de cozedura. O simbolo
respectivo ira aparecer. O tempo de fim de cozedura pré-programada
para as varias receitas ira aparecer, ou os digitos 0:00 para as outras
funcdes do forno.

* Gire o botao selector de programas para confirmar o tempo do fim.
* Os minutos piscarédo. Gire o botédo central para indicar o necessario
numero de minutos, e confirmar a sua escolha pressionando 0 mesmo
boté&o.

» As horas véao piscar. Gire o botdo central para indicar o niumero
necessario de horas, e confirmar a sua escolha pressionando o mesmo
botéo.

NB: Com a opgao de inicio diferido, o fim do tempo do programa
aparecera no display juntamente com o tempo de cozedura e o simbolo
"Stop", e apenas o Modo de Receitas do forno permanecera.
O forno calcula automaticamente a hora de inicio (tempo final menos o
tempo de cozedura).

No final do ciclo, o forno desliga-se automaticamente. Durante 15
segundos um sinal sonoro avisa que o ciclo terminou e o tempo de
cozedura aparece, bem como o simbolo PARAR, que estara a piscar.
* Gire o selector de fungdes para Parar. Se nao o fizer, os simbolos
continuarao a piscar.

« Esta funcéo é geralmente usada com a fungéo "duracéo de cozedura".
Por exemplo, se o prato tem que ser cozido durante 45 minutos e
precisa estar pronto até as 12:30:

- Seleccione a fungao desejada

- Defina o tempo de duragéo da cozedura até 45 minutos

- Defina o fim do tempo de cozedura as 12:30 h.

A fungdo de cozedura iniciara automaticamente as 11:45 (12:30 de
menos de 45 minutos)

e continuara até que o pré-definido tempo de fim de cozedura seja
alcangado, nessa altura o forno desligar-se-a automaticamente.
! Se o final de cozedura for seleccionado sem definir a duragao do
tempo de cozedura, o forno comecar a cozinhar imediatamente vai
parar no final do tempo programado de cozedura.

5.4 DICAS DE COZEDURA

E aconselhavel ndo salgar as carnes antes da cozedura porque o sal
estimula os respingos de gordura e isso vai sujar o forno e fazer muito
fumo.

Pecas de carne branca, carne de porco, vitela, cordeiro e peixes podem
ser colocadas no forno frio. O tempo de cozedura é maior do que num
forno pré-aquecido, mas as pegas vao cozinhar a partir do centro da
melhor forma e o calor tem mais tempo para penetrar nas carnes e
conseguir-se uma cozedura uniforme. Um pré-aguecimento correcto é
abase do sucesso para cozinhar muitas das carnes.

GRILL

» Antes de colocar a grade:

Retire a carne do frigorifico algumas horas antes de a cozinhar.
Coloque-a em varias camadas de papel de cozinha. Isto melhora a
suculéncia, tornando-a saborosa e evitando que fique fria no centro.
Temperar com pimenta e especiarias antes de grelhar, mas adicionar o
sal s6 ap6s a cozedura. Desta forma, a carne vai ficar mais suculenta.
Regue todos os alimentos com um pouco de 6leo ou azeite.

Faca-o com um pincel largo e de seguida coloque mais ervas
aromaticas.

* Durante a cozedura:

Nunca furar o alimento durante a cozedura, pois perde os sucos e seca.
Cozedura:

Evite o uso de tampas de metal brilhantes, pois reflectem o calor e
podem estragar os cozinhados. Se os bolos, por exemplo, ficam
tostados e escuros muito rapidamente, cubra-os com papel manteiga,
vegetal ou folha de aluminio.

Atencao: A maneira correcta de usar a folha é com o lado brilhante em
direcéo o bolo e o outro para fora. De contrario, o calor é reflectido pela
superficie brilhante e ndo penetra no alimento.

Evitar a abertura da porta do forno durante os primeiros 20 a 25 minutos
de cozedura.

Sufles, brioches, pao-de-l6, etc, tendem a baixar se abrir a porta. Pode
verificar se os bolos estdo prontos pressionando no centro com um
palito ou esparguete seco. Se vier seco é porque a massa esta pronta e
cozida. Se sair humido ou com pedagos de massa, esta tem que
cozinhar mais tempo. Continue a cozedura, mas com temperatura
ligeiramente mais baixa para ndo queimar.
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5.5 AJUSTAR O CONTRASTE DO PAINEL

O contraste do painel display pode ser ajustado a qualquer momento.
A configuragdo padrdo é "C5". Para ajustar a configuragéo, faga o
seguinte:

Rode o selector de programa para "Light" e o selector de fungao para
"0".

Pressione a tecla central por 3 segundos e "CX" aparecera no visor
(sendo X = nivel de contraste).

Gire a chave central para ajustar a configuragcdo do contraste. As
configuragdes vao de 1 a 9. Confirmar a nova configuragdo com a
tecla central para 3 segundos.

6. SEGURANCA PARA CRIANCAS

Esta fungao é essencial, especialmente quando as criangas estao por
perto. A fungao impede as criancas de ligarem o forno ou alterar a
predefinicao de programas.

Este sistema de seguranca bloqueia o painel de controlo do forno
durante o seu funcionamento.

Existem dois niveis de seguranca:

NIVEL 1: Bloguear botdo selector de controlo e o botdo central.
Para activar: Gire o botdo de controlo de Programacgéo para a
seguranga das criangas.

Accao: Os botbes de controlo ficaminactivos *.

Para desativar: Gire o botdo de controlo de Programagéo para 0.

NIVEL 2: fungao de bloqueio botdes do selector

Para ativar: Gire o selector de fun¢des para a seguranga das criangas
e mantenha o botdo central pressionado por 3 segundos.
Acéo: Todos os controlos estao inactivos *.

Para desactivar: o mesmo procedimento da activagao. Active a
funcéo selector para a seguranga das criangas e mantenha o botao
central pressionado cerca de 3 segundos.

*Nota: Em todos os casos, por razdes de seguranga, mesmo quando
os controlos sao bloqueados, o forno pode ser desligado, girando o
botéo selector para 0.

7. CARACTERISTICAS DO WIFI

CONFIGURAGAO DO WIFI

- Ligue o selector do forno para a posi¢gdo WiFi (o simbolo @ vai
piscar).

- Quando o forno esté ligado a um router sem fios (wireless) e a fungdo
WiFi é selecionada o simbolo @ vai ficar continuamente ligado.

- Se o forno néo estiver ligado a um router wireless o simbolo @ vai
estar a piscar (veja na secgéo sobre o simbolo @).

- Se a fungao WiFi for selecionada o forno s6 podera ser controlado
remotamente (a fungéo do selector fica desactivada);

- Nas outras posi¢des de cozedura o forno néo pode ser controlado
externamente.

RESET

Para fazer reset ao WiFi, gire o selector do forno para a posigao WiFi
enquanto nenhum programa estiver em curso e pressione o botao por
3 segundos.Depois de 3 segundos vai aparecer no display o simbolo
“rSt” e o simbolo @ vai comecar a piscar.

Gestao do simbolo @

- Quando o forno estéa desligado, o simbolo esta desligado.

- Quando o selector do forno esta na posicao WiFi, o simbolo vai
piscar (1" on e 1” off) se o forno estiver num ponto de internet
acessivel (ligagado ponto para ponto), o sinal vai ficar fixo se o forno
estiver se o forno estiver no modo “cliente” (ligado a um router).

- Quando o selector do forno esta na posigéo WiFi e o forno esta a
tentar ligar-se a um router, o simbolo vai piscar (3" on e 1” off).

- Quando o selector do forno esta ligado, mas sem ser na posicéo
WiFi, o simbolo vai piscar (1” on 3” off).

7477 HOOVER WIZARD:
4 i‘iﬂp‘h‘* Para obter informactes detalhadas sobre COMO
» - CONECTAR seu electrodoméstico Wizard e COMO
UTILIZA-LO, visite os sites
http://www.hooverwizard.com ou
http: //wizardservice.candy-hoover.com, site dedicado ao Service
Hoover Wizard
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INSTALLATION

INSTALLAZIONE

<« 560

56 590

IE] Opening 500 x 45
Apertura 500 x 45
Agiklik 500 x 45
Ouverturee 500 x 45

!

—_

l¢——— 560 ——— |

 GB_

[¢]:] Oven in column (dimensions mm)
Forno in colonna (dimensioni in mm)

LIy Siitun lizerinde fin (mm cinsinden boyutlar)
m Four en colonne (dimensions en mm)

Opening 500 x 10

KURULUM
INSTALLATION DU FOUR

ATTENTION!

Applying torque more than needed to fix the screws can close the
ventilation channels on both sides. Please be sure that, these
ventilation channels are 2mm open after installation to
furniture.

ATTENZIONE!
L'applicazione di una coppia di serraggio superiore a quella
necessaria per fissare le viti in posizione potrebbe ostruire le

=) 550 17 > aperture di ventilazione su entrambi i lati. Verificare che I'apertura
|’<r 1 di questi canali di ventilazione sia pari ad almeno 2 mm dopo
A I'installazione nel mobile. Il sacchetto all'interno del forno contiene
O H © quattro viti di fissaggio.
¢ DIKKAT!
Vidalari sikmak igin gereginden fazla kuvvet uygulamak her iki
0 o ~ taraftaki havalandirma kanallarini kapatabilir. Mobilya igine
2 S b kurulumdan sonra bu havalandirma kanallarinin 2 mm agik
oldugundan emin olun.
¢ [E3] ATTENTION!
Un Serrage excessif des vis de fixation peut entrainer une
obstruction de la ventilation sur les deux coétes du produit. Assurez-
] vous quun espace de 2 mm est toujours présent aprés
| 546 installationdans le meuble.
| — 595 —
22 & :’Il'
| o
—E If the furniture is equpped with a
bottom at the back part, provide an
opening for the power supply cable. -
HILll Se il mobile & equipaggiato con
una copertura posteriore, provvedere
ad una apertura per il passaggio del
cavo di alimentazione.
ﬂ Mobilyanin arka kismi kapaliysa,
elektrik kablosunun gegebilecegi bir
aciklik olusturun. e
—m Ecnu kyxoHHas mebenb nmeet o
3a[JHIO0 CTEHKY, CenaiiTe B Hel /
oTBEpCTWE Ans BBOAA kabens nuTaHus
TABLE / TOP

Apertura 500 x 10
Agiklik 500 x 10
Ouverture 500 x 10

10 min

600 min

N

K] Oven fitted under worktop (dimensions mm)
Forno installato sotto il piano di lavoro

Tezgah altina yerlestirilmis firin
(mm cinsinden boyutlari)

I} Four enchéssé sous plan de travail (dimensions en mm)

__GEE

K I|

J FOUR / OVEN
i 4

:] Opening 560 x 45

Opening 500 x 10
Apertura 560 x 45
Agiklik 500 x 10
&Y Ouverture 500 x 1

0

I Fixing in the location
Inside the oven there is a bag with four fixing screws. Fixing: When the oven door is open, holes are accessible, they are
located on each side. Use the screws provided to fix the oven.

Fissaggio in nicchia
Dentro al forno, ¢'& una busta con quattro viti di fissaggio. Fissaggio: Quando la porta forno & aperta, i fori di fissaggio sono
accessibili e sitrovano sui montanti laterali. Utilizzare le viti fornite per fissare il forno.

Herhangi bir yere montaj

Finnin igindeki posette dort adet sabitleme vidasi vardir. Yerlestirme: Firin kapagi agikken deliklere erigebilirsiniz, bunlar
ylizeylerin her birinde yer alir. Firini yerlestirmek icin vidalari kullanin.

Apertura 560 x 45
Aciklik 560 x 45
Ouverture 560 x 45

&Y Fixation dans la niche d'encastrement

Vous trouverez dans un sachet a l'intérieur du four les vis de fixation. Pour la fixation: lorsque la porte du four est ouverte, les
trous sontaccessibles, ils sont situés de chaque c6té des montants latéraux. Utiliser les vis fournies pour fixer le four.



INSTALACION | ES | INSTALAGAO
INSTALLATION 3

I} Horno en columna (dimensiones en mm) B ATENCION!
) o o Mas presion de la necesaria para fijar los tornillos podria cerrar los
m Einbau des Ofens in einem séulenformigen canales de ventilacién de ambos lados. Asegurar una apertura de 2
Hohlraum mm de los canales de ventilacion después de instalar el horno en el
Forno encastrado num mével (dimensdes em mm) mueble.
Achtung!
< > Vergewissern Sie sich, dass Sie beim Einbau des Backofens einen 2
560 mm Spalt zu den Kiichenschranken einhalten. Dieser Spalt muss fiir
= 550 17 > die Liiftungskanale sichergestellt werden.
«— 560 —y 5] |
ATENGAO:
PT
© I © - Se fizer mais forga e torcer mais do que o necessario para aparafusar os
¢ parafusos, pode acontecer que vai fechar as ventilagdes laterais.
Por favor certifique-se de que os canais de ventilagdo mantém uma
56 590 © © ¢ ~ distancia de 2mm para ventilagdo, ndo menos do que essa distancia
T 4 ~ o] paraque o ar possa circular.
min ad 0 0
¢
‘5_:7;“
—
| 595 546 i S
22
E Si el mueble tiene fondo en la
parte trasera hacer una apertura
para el cable eléctrico.
Wenn der Kichenschrank mit einer e
Hinterwand ausgestattet ist, dann ist eine SpE=T
Offnung notwendig damit das Stromkabel /
angeschlossen werden kann.
Se o movel tiver fundo, tera que
abrir um orificio para passagem do
cabo de alimentagao
Apertura 500 x 45
B3 Offnung 500 x 45
Abertura 500 x 45 Apertura 500 x 10
i B3 Offnung 500 x 10 TABLE / TOP
il Abertura 500 x 10
—— ol —,eum |
4 II \ 10 min
Y Horno colocado debajo de la encimera
£ EX3 Backofen unter der Arbeitsplatte montiert
E (Abmessungen mm)
[=]
© FOUR/ OVEN Forno instalado sobre bancada (dimensdes em mm)
v
Apertura 560 x 45
B Opening 560 x 45
Apertura 500 x 10 Abertura 560 x 45

B Opening 500 x 10
Abertura 500 x 10

X Fijacion del horno

Dentro del horno hay una bolsa con tornillos fijadores. Fijacién:Con la puerta abierta se accede a los
agujeros y se encuentran a los lados. Para fijar el horno utilizar los tornillos que se proporcionan con el
mismo.

B Montage (Fixierung der Schrauben)
Im Inneren des Backofens befindet sich ein Plastikbeutel mit insgesamt 4 Befestigungsschrauben.

Fixierung: Wenn Sie den Backofen 6ffnen, sehen Sie auf der linken und rechten Seite 2 Locher die fir die
Fixierung vorgesehen sind. Verwenden Sie fiir die Fixierung die mitgelieferten Schrauben.

Fixagdo na localizagdo
Dentro do forno vai encontrar um saco com 4 parafusos. Fixagdo: com a porta do forno aberta, os buracos
parainsergao dos parafusos ficam acessiveis. Use os parafusos nesses orificios para fixar o forno.
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The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry out
modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

Il produttore declina ogni responsabilita per inesattezze contenute nel documento stampato o per errori di trascrizione contenuti in questa brochure. Inoltre, siriservaiil
diritto di apportare modifiche al prodotto, nell'interesse dei consumatori, senza alcun pregiudizio per la sua sicurezza o funzionalita.

Uretici bu kullanma kilavuzunda bulunan basim veya kopyalama hatalarindan kaynaklanan herhangi bir yanlisliktan sorumlu olmayacaktir. Giivenlik veya islevle
ilgili 6zelliklere zarar vermeden tiiketim istekleri dahil olmak lizere Uriinlerde gerektiginde degisiklik yapma hakkimiz mahfuzdur.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d’éventuelles inexacitudes imputables a des erreurs d’'impression ou de transcription contenue dans cette
notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices aux
caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

El fabricante no se responsabiliza de las inexactitudes debidas a fallos de impresion o transcripcion contenidos en este folleto. Nos reservamos el derecho a modificar
los productos como sea necesario, incluidos los intereses de consumo, sin perjuicio de las caracteristicas relacionadas con la seguridad o su funcionamiento.

Der Hersteller bernimmt keine Haftung fir eventuelle Druck- oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor technische
Anderungen zurVerbesserung der Produktqualitétim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcri¢cdo/traducéo contidos neste manual. Reservamo-nos o direito de
Introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atencéo os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem prejuizo das
caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.



