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przegrzania.
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instalacji oraz instrukcji producenta.

w razie probl

do podnoszenia i przenoszenia piekarnika.
Meble 
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aby

na

2000 m.

i naklejki reklamowe z przedniej powierzchni piekarnika.

wskazanego na tabliczce 

-

ustawodawstwem.

-
normami kraju instalacji.

-

osobom o podobnych kwalifikacjach.

iennych.
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a

umiejscowienie 

metalowych skrob

-15 minut. Kondensacja zniknie, gdy piekarnik 

Warzywa na
tacce.

-20 minut.

: i 
-

: Nie wolno 
: 

z papieru do 
pieczenia.
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: automatycznego cyklu 

-
-

-
(o ile

-

przegrzaniu.

funkcji gotowania na parze
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2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU
2.1.

1. Panel sterowania
2.
3. Kratka metalowa
4. Tace
5.
6. Drzwiczki piekarnika
7. Boczne siatki druciane

w
8. Numer seryjny i kod QR
9.

2.2. AKCESORIA

Siatka metalowa Blacha do pieczenia 

Metalowa kratka w piekarniku to wyjmowana, 

od potrzeb kulinarnych.
pod rusztem do gotowania m



PL 12

Boczne siatki druciane

z
Umieszczone po obu stronach komory piekarnika 

umieszczenia blach 
do

Prowadnice teleskopowe Lejek parowy

Lejek parowy t

Zawiasy Soft-close/Soft-open 

Zawiasy Soft-close/Soft-
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2.3. PANEL STEROWANIA

1.
2. Godzina
3. Temperatura
4.
5. Zdalne sterowanie
6. Lampa
7. Sterowanie wybieraniem

Symbol Funkcja Opis

Godzina
jest 

tylko minutnik.

Temperatura w fazie
Gdy rozgrze

odpowiednia ikona.

Zdalne sterowanie 
po

piekarnika.

Symbol Funkcja Opis

Tryb suchy
programu gotowania na parze. Program gotowania 

kontynuowany w trybie suchym.
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2.4.

Parametry sieci bezprzewodowej

Technologia Wi-Fi Bluetooth

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

Pasmo(-a) 

Moc maksymalna 
[mW] 100 10

Informacje o 

2,0 W.

bezprzewodowej:
-

-
-

-Fi.

www.candy-group.com
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UWAGA

produkt.
-

osobistego adresu e-mail

SZYBKA REJESTRACJA PAROWANIA

Krok 1
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Krok 2

Krok 3

Krok 4
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Krok 5

gospodarstwa domowego.

Krok 6.1-6.2

kilka sekund.

Krok 7
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-

RESET WIFI: 

1.
2. Na 
3.

ZDALNE STEROWANIE

w

Zdalne

UWAGA: 
Zapiekanka i Supergrill.

1.
2. .
3. -Fi i pilota.
4.

aplikacji.

STEROWANIE
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odpowiedniego przycisku

Program gotowania 

do

na

UWAGA: 

STEROWANIE
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3. PRZED URUCHOMIENIEM
3.1. INFORMACJE NA START

Podczas czyszczenia pirolitycznego

automatycznie po otwarciu drzwi.

Z

a

W
w tej fazie. W programach gotowania i funkcji czyszczenia pirolitycznego pokazuje odpowiednio odliczanie 
czasu gotowania i cykl czyszczenia.
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3.2.

wybranie 

USTAW MINUTNIK: 
i wykon

.

nagrzewania s

Po ycisk , 
aby

UWAGA: 
Aby

USTAW CZAS

USTAW CZAS ABY

W AMPERACH ABY
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Gdy piekarnik 

ny 

ABY

ABY

NA 5 SEKUND
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4.
4.1.

USTAW PROGRAM GOTOWANIA

aby

MENU CZASU
tyle razy, ile potrzeba do wprowadzenia 

czas gotowania

minutnik

uruchomienie

UWAGA: 
zestaw, a poprzedni jest usuwany.
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CZAS GOTOWANIA

MINUTNIK

Aby

AKTYWAC

USTAW CZAS 
GOTOWANIA

USTAW MINUTNIK

STARTU
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UWAGA: 

FUNKCJE DODATKOWE
BLOKADA RODZICIELSKA

przez osoby 

przez 3 sekundy.

zablokowan

sterowania przez 3 sekundy (ikona z kluczem zniknie)
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4.2. FUNKCJE GOTOWANIA
OPCJA SZYBKIEGO NAGRZEWANIA

temperatury przez 3 sekundy po wybraniu programu gotowania i temperatury. Ta opcja aktywuje 

szybkiego nagrzewania 

4.2.1. STANDARDOWE FUNKCJE

UWAGA: w przyp

Symbol Funkcja
Sugerowana 

nagrze-
wanie

Sugestie

*EKO
150-

L3/L4 NIE

ryb i warzyw

i

*Statyczny 30- L2/L3

TAK/
SZYBKIE 
NAGRZE-
WANIE

IDEALNE DO: ciast, pieczywa, 

Preci Probe.

Wielopo-
ziomowo 50-

L4 (jedna taca)
L2+L5 

(dwie tace)
L2+L4+L6 
(trzy tace)

TAK/
SZYBKIE 
NAGRZE-
WANIE

IDEALNE DO: ciast, 

lub kilku poziomach. Idealny 

Preci Probe.

**Supergrill
05

01-05 L6 NIE

tostowego.

W

czasu gotowania.

-
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4.2.2. FUNKCJE SPECJALNE

Symbol Funkcja
Sugerowana 

nagrze-
wanie

Sugestie

Pizza 200- L2/L3 NIE

IDEALNY DO: wszelkiego 
rodzaju pizzy bez 
podgrzewania piekarnika. 
W

w
domowych

Jolly - - -

Dodaj do gotowej listy funkcji 

w

aplikacji hOn.

Funkcja Jolly

z
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aby
-

nia 
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4.2.3. FUNKCJA WIELOETAPOWA

(temperatury i czasu) przy jednoczesnej zmianie funkcji podczas gotowania.

-
w piekarniku.

lub

Krok 1. W sekcji U-

Krok 2. i wybierz parametry pierwszego kroku przepisu.
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Krok 3. 
do

Krok 4. 
aby
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5.
5.1.

Kategoria Przepis Liczba Program 
gotowania nagrze-

wanie
Akcesoria 
kuchenne

Czas gotowania 
po podgrzaniu* 

(min)

wypieki

Muffiny

1 Statyczny 
wielopoziomowy

T

Blacha do 
pieczenia 
Blacha do 
pieczenia

L3
L4

20-30
30-40

2 Wielopoziomowo Pieczenie + L2+L5 30-40

3 Wielopoziomowo Blachy do 
pieczenia L2+L4+L6 40-50

Biszkopty 
1

Statyczny

T

Kratka 
metalowa + 

forma do ciasta
L2 30-40

Wielopoziomowo
Kratka 

metalowa + 
forma do ciasta

L4 40-50

2 Wielopoziomowo
Kratki 

metalowe + 
Forma do ciasta

L1+L4 50-60

Ciastka/
Kruche Ciasto

1 Statyczny 
wielopoziomowy

T

Blacha do 
pieczenia 
Blacha do 
pieczenia

L3
L4

25-30
30-40

2 Wielopoziomowo Pieczenie + L2+L5 30-40

3 Wielopoziomowo Blachy do 
pieczenia L2+L4+L6 35-40

Krokiety
1 Wielopoziomowo

T

Blacha do 
pieczenia L3 25-35

2 Wielopoziomowo Blacha do 
pieczenia L2+L5 25-35

Yorkshire 
pudding 1 Statyczny T Blacha do 

pieczenia L3 20-30

Bezy 1 Wielopoziomowo T Blacha do 
pieczenia 90-160

Makaron 1 Statyczny T Blacha do 
pieczenia L3 15-20

1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
forma do ciasta

L2 60-70

1 Wielopoziomowo T
Kratka 

metalowa + 
forma do ciasta

L4 65-75

Tarta Tatin 1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
forma do ciasta

L2 40-60

Suflet 
czekoladowy 1 Statyczny T

Blacha do 
pieczenia + 

formy
L3 10-15

Sernik 1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
forma do ciasta

L2 50-65
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Kategoria Przepis Liczba Program 
gotowania nagrze-

wanie
Akcesoria 
kuchenne

Czas gotowania 
po podgrzaniu* 

(min)

rogaliki

1 Statyczny

T

Blacha do 
pieczenia L3 20-25

2 Wielopoziomowo Blachy do 
pieczenia L2+L5 25-35

3 Wielopoziomowo Blachy do 
pieczenia L2+L4+L6 30-40

Strudel, 1 Statyczny T Blacha do 
pieczenia L3 30-45

Chleby 
i pod-

Chleb 
tostowy 1 Supergrill N Kratka 

metalowa L6 4-6

Focaccia 1 Statyczny T Blacha do 
pieczenia L2 lub L3 25-35

1 Statyczny T Blacha do 
pieczenia L3 35-50

Pikantne 
ciasta 

i zapiekanki

Quiche 
(26 cm

1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
forma do 

quiche
L1 lub L2 30-50

2 Wielopoziomowo T
Kratka 

metalowa + 
forma do 

quiche
L1+L4 50-70

Suflet serowy 1 Statyczny T
Blacha do 

pieczenia + 
formy

L3 20-35

Lasagne, 1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
naczynie L3 40-60

Lasagne, 1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
naczynie L3 50-60

Cannelloni, 1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
naczynie L3 45-55

Zapiekany 
makaron 1 Wielopoziomowo T

Kratka 
metalowa + 

naczynie L4 20-30

Pizza

(taca) 1 Statyczny T Blacha do 
pieczenia L2 lub L3 15-20

(taca)

1 Pizza N Blacha do 
pieczenia L2 lub L3 18-25

2 Wielopoziomowo T Pieczenie + L2+L5 25-35

1 Statyczny T Blacha do 
pieczenia L2 lub L3 8-10

1 Pizza N Blacha do 
pieczenia L2 lub L3 15-20

2 Wielopoziomowo T Pieczenie + L2+L5 30-40
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Kategoria Przepis Liczba Program 
gotowania nagrze-

wanie
Akcesoria 
kuchenne

Czas gotowania 
po podgrzaniu* 

(min)

(cienkie ciasto)

1 Statyczny Kratka 
metalowa L3 10-15

2 Wielopoziomowo T Kratka 
metalowa L2+L5 15-25

3 Wielopoziomowo Kratka 
metalowa L2+L4+L6 20-30

(cienkie ciasto) 1 Pizza N Kratka 
metalowa L2 10-15

i

Pieczony 
kurczak 

(1-1,2 kg)
1 Wielopoziomowo T

Kratka 
metalowa/L4 

do pieczenia na 
poziomie L1 ze 
150 ml wody

L4 40-60

Udka 
kurczaka 1 Wielopoziomowo N Taca Airfry** L4 30-50

Pieczona 
kaczka 1 Wielopoziomowo T

Kratka 
metalowa + 

naczynie L3 50-60

i

Kogut 1 Wielopoziomowo T

Kratka 
metalowa 

do pieczenia na 
poziomie L1

L4 20-40

Pieczony 
indyk 1 Wielopoziomowo T

Kratka 
metalowa + 

naczynie L3 50-60

wieprzowe 
(1000-1200 g)

1 Statyczny T
Kratka 

metalowa + 
naczynie L3 80-100

1 Supergrill 4 T Kratka 
metalowa L5 40-50

(500 g)
1 Wielopoziomowo T Blacha do 

pieczenia L3 20-40

(1000-1500 g)
1 Statyczny T Blacha do 

pieczenia L3 40-50

Pieczony 
kurczak 

z ziemniakami
1 Wielopoziomowo T L4 45-60

Ryby 
i owoce 
morza

Grillowane 
owoce morza 1 Supergrill 4 N Kratka 

metalowa L5 15-30

paluszki 
rybne

1 Wielopoziomowo N Taca Air Fry** L4 20-25

Pieczona ryba 1 EKO N

Kratka 
metalowa 

do pieczenia na 
poziomie L1

L3 40-60

Warzywa Zapiekanka 
warzywna 1 EKO N

Kratka 
metalowa + 

naczynie L3 80-90
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Kategoria Przepis Liczba Program 
gotowania nagrze-

wanie
Akcesoria 
kuchenne

Czas gotowania 
po podgrzaniu* 

(min)

frytki 
(300-500 g)

1 Wielopoziomowo N Taca Air Fry** L4 18-25

Zapiekanki 
ziemniaczane 1 Wielopoziomowo T

Kratka 
metalowa + 

naczynie L4 15-25

Pieczone 
ziemniaki 1 Statyczny T Blacha do 

pieczenia L4 30-50

UWAGA: Do pieczenia ciast, quiche

5.2. TABELA EVERYDAY COOKING

z podgrzewania piekarnika, 

Symbol Opis nagrze-
wanie

Zakres 
temperatury 

Zakres 
czasu 
(min)

Temperatura 
sondy Preci Probe Opis

NIE L3-L4 200-230 20-120

Do pieczeni 

i wieprzowej, 
drobiu 
i

Do pieczeni 

i wieprzowej, 

Ryba + Para NIE L3-L4 150-180 15-60
Do 
i i

Warzywa + 
Para

NIE L3-L4 180-220 30-90
Do pieczonych 
warzyw 
i

Do pieczonych 
warzyw 
i

Po wybraniu programu 

1.
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2. Dodaj 250 ml wody do lejka do gotowania na parze

3.

gotowania 
zostanie 

UWAGA: 

UWAGA: podczas gotowania na 
wody lub kondensatu.

UWAGA: 
ji standardowych.
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Przepis
Program 

gotowania
Akcesoria 
kuchenne

Czas gotowania 
(min)

500-800 g
Kratka 

metalowa L3 30-40

200 g Kratka 
metalowa

L3 20-25

1000-1500 g
Kratka 

metalowa
L3 40-50

alla Wellington
500 g

Kratka 
metalowa

L3 50-80

800-1000 g
Kratka 

metalowa L3 40-70

wieprzowe 1000-1200 g
Kratka 

metalowa L3 80

Stojak na 
800-1000 g

Kratka 
metalowa L3 60-80

1500-2000 g
Kratka 

metalowa
L3 80

200-600 g Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia L3 20-35

600 g (ok. 4 szt.) Ryba + Para
Kratka 

metalowa L3 15-20

Steki 
z miecznika

700 g (ok. 4 szt.) Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia

L3 15-20

Filet z dorsza 600 g (ok. 4 szt.) Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia

L3 15-20

1 Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia L3 35-45

Filety z dorady 600 g (ok. 4 szt.) Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia

L3 15-20

Filet z okonia 
morskiego

600 g (ok. 4 szt.) Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia

L3 15-20

Ryba pieczona 
w soli

1 Ryba + Para
Blacha do 
pieczenia

L3 30-40

8 sztuk Ryba + Para
Kratka 

metalowa
L3 20-30

Faszerowane 
kalmary 4 sztuki Ryba + Para

Blacha do 
pieczenia L3 25-40

1 taca Warzywa + Para
Kratka 

metalowa L3 30-40

Mieszane 
warzywa 1 taca Warzywa + Para

Kratka 
metalowa L3 40-45

Kalafiory 1 taca Warzywa + Para
Kratka 

metalowa
L3 40-50
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Przepis
Program 

gotowania
Akcesoria 
kuchenne

Czas gotowania 
(min)

Dynie, 
pokrojone 
w

1 taca Warzywa + Para
Kratka 

metalowa L3 30-40

Nadziewana 
papryka

1 taca Warzywa + Para
Kratka 

metalowa
L3 70-80

Nadziewana 
cukinia

1 taca Warzywa + Para
Kratka 

metalowa
L3 35-45

Paluszki 
marchewkowe 1 taca Warzywa + Para

Blacha do 
pieczenia L3 35-40

1 taca Warzywa + Para
Blacha do 
pieczenia L3 30-40

Ratatouille 1 taca Warzywa + Para
Kratka 

metalowa L3 40-45

Flan warzywny 6 kokilek Warzywa + Para
Blacha do 

pieczenia + 
formy

L3 25-35
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6. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE
6.1.

piekarnik w idealnej 

w
grozi stopieniem i zniszczeniem emalii o
Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powstaniu silnego zapachu dymu, zalecamy, 

i

do pieczenia odpornych na bardzo wysokie temperatury.

6.2. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

6.2.1.

Czyszczenie pirolityczne 
Proces 

Pod koniec 

1.
2.

3.
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H2O Para

1. Przez dedykowany lejek parowy wlej 250 ml wody.
2.

3.
4.

5.

aby

250 ml H2O
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6.2.1.1 ODKAMIENIAJ

Krok 1 (Usuwanie resztek wody z naczynia do gotowania na parze):
i. -

ii.
iii.
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Krok 2 (Odkamienianie):
i.
ii.
iii.
iv.
i

250 ml H2O

Odkamieniacz 
50 ml
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i.
ii.Do lejka wlej 250 ml 
iii.
aby
iv. ycisk czasu, 
aby
v.

250 mI H20

250 ml H2O
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6.2.1.2 SPUST

Krok 1 (Usuwanie resztek wody z naczynia do gotowania na parze):
i. -
ii.
iii.
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6.2.2. POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie i czyszczenie szklanych drzwiczek

1.

2.

3.

(np. na materiale).

4.
da

5.
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6.
-

w

na
stronie drzwi. 

7.

8.
i
w

PYRO

LOW-E

LUB
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6.3.

umyciem.

CZYSZCZENIE PROWADNIC BOCZNYCH:

1.
2.

3.
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6.4. KONSERWACJA

1. zasilania sieciowego.
2.
3.
4.
5.
6.

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Krok 5 Krok 6
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1.
2.
3.
4.
5.
6.

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Krok 5 Krok 6
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7.

go ponownie.

Dym
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8.
8.1.

e

-
domowego;

-

W wielu krajach organ

8.2.

Aby -

i
z

.
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9. INSTALACJA

1100

Widok z boku

1100

mm
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mm
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mm
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LUB

Zderzak

Zderzak

mm


