Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

EN

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N & U1~

. Identification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
— 0 O R
e I
123 4 5 6 789
1. ON / OFF 4, TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.
2. HOME and also change the oven settings | g. KITCHEN TIMER

For gaining quick access to the
main menu.
3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you
to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed
accidently.

This function can be activated
either when using a cooking
function or alone for keeping time.
9. START

To start the cooking function.




ACCESSORIES

WIRE SHELF

y
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

Use to cook food or as a
support for pans, cake

tins and other ovenproof vegetables, focaccia, etc.

items of cookware. : or position underneath
. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
. and pastry products, but
: also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

: GRILL PAN SET

EEEEDT

: To be used for grilling

: meat, fish, vegetables,

: etc. Place the grid inside
¢ the drip tray filled

: with 500 ml of water

: to prevent smoking.

To be used when
cooking foods with Air
Fry function, with a
baking tray positioned
at a lower level to collect
possible crumbs and
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

i the wire shelf. Since the

: drip tray is already used,

: no additional tray is

: needed on lower levels.

: Position the Grill Pan Set
: at the level suggested for :

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.

* Available only in certain models




INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

- To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, side them into
the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

The left (“L”) and right (“R")

== | shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this
picture.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

I Remove the shelf guides
from the oven and remove
| the protective plastic from
the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press

= the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.




FUNCTIONS

[lE) MANUAL MODES

- CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

« CONVENTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

« FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used
to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

« GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the tray on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

« MULTIFLOW MENU
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

« SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

For orders and information contact the after
sales service or www.hotpoint.eu

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

»

»

»

»

»

»

»

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf.

KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

RISING

For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do
not activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kg). It is advisable
to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best
to baste the meat every now and again to
prevent it from drying out.

ECO CYCLE *

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

FROZEN FOOD

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

% MY MENU

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

* Function used as reference for the energy efficiency

declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014




HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

49 To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
@ To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap <.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing € to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.
It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.




DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and My Menu Modes.

 Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.
« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap“NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage

manually the end of cooking, you can tap the duration

value and set“0" or you can open the three dots menu

and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET MY MENU AUTO MODES

The My Menu Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

« Choose a recipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "MY
MENU FOOD" menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.

- Tap“DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time

at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

+ Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

Programming a delayed cooking start time will disable
the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than those listed in
the cooking table.

« To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

At any time you can stthe function that has been
activated by pressing .

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY!

+ Open the door.
« Place the food in the oven.

+ Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will stop pause it. The cooking time does not

include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

+ Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some My Menu Auto Modes will require the food
to be turned during cooking. An audible signal will
sound and the display shows the action to be done.

« Open the door.




- Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

« Check the food

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

+ Select “Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.

ONCE SAVED

To view the favorite menu, press 7 : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.

CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..

+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” option.

10. TOOLS

Press {0} to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

@ KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also

select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:
+ Press kitchen timer option.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the timer has finished counting down
the selected time.

- Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap “CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

@ LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

DIAMOND CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

%2 PYRO SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

- Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all
the burners or electric hotplates are switched off
while running the selfcleaning cycle.

« For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge and a standard oven
cleaner before using the Pyro function.

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

« Tap on“START” to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when
the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay
the start of the automatic cleaning. Tap on "“DELAY" to
set the end time as indicated in the relative paragraph.

@ CONTROL LOCK
The “Control Lock” enables you to lock the buttons on




the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

INFO

For obtaining further information about the product.
. NOTES

Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.




USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.




%A MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Lasagna 0.5 -3 kg - MED - .\‘_é—,__,.
Lasagna [frozen] 0.5-3kg - - .\”é_n_,.
. 2
Main Cannelloni [frozen] 0.5 -3 kg - - N==EP
dishes Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg [each] - - ;
Salty cakes 0.8-1.2kg - MED - .‘é,.
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - ;
Round Pizza round - - -\éu-
Thick Pizza tray - - 1;,
1 layer* - - N 2 -
2 layers* - - -\éu- ;
Pizza [frozen] g 3 i
Pizza & 3 layers* - - AFes ARER A -
bread 4 Iayers* - - -\...i_...r -\...i_...r '\%l‘ ;
BAKED Bread Rolls 60 - 1509 [each] - - :\;r
Sandwich Loaf 400-600 g [each] - - .‘”é_n_,.
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - w,i,
Baguettes 200 - 3009 [each] - - ;
Sponge Cake 0.5-1.2kg - qéﬁ
Cookies 0.2-0.6 kg - - ;
Croissants Fresh one tray* - - ;
Croissants [frozen] one tray* - - 1;,
Sweet * - - 3
bakery Choux Pastry one tray -
Meringues 10 - 30g [each] - - ;
Tart 0.4 - 1.6kg* - - -u%u-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - ;,
Fruit Pie 0.5-2 kg - - .\__,i—n_,.
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1=|=1|1——r ﬂif
Pork chops 1-4(cm) - - ::m—-r wir
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - =
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - ;F?H,—_, ;
AIR FRY 7 5
Breaded cutlet 1-4(cm) - - GeEpEn
Whole Chicken 0.6 - 2.5 kg - - ;.:?n,—_r ;
Air fried . 4 2
chicken Chicken Breast 1-4(cm) - - wEEET
Chicken Pieces 0.2-1.5 kg - - ;.:fn,—_r ;
* Suggested quantity
““““ ~ A=~ ~ TS s
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on Drip tray with 500 ml of
Wire shelf wire shelf Drip tray / Baking tray water Air Fry tray




%A MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
. . 4 2
Chicken drumsticks - - - - =
7 2
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - =
. . 4 2
Air fried Chicken Wings 0.2-1.5kg - - - P,
chicken  chicken Nuggets i i i i 4 2
[frozen] EEET T
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] wEEET O~
. 4 2
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - T
. . 4 2
Air fried Fish Fillet 1.5-3.5(cm) - - - R
AIR FRY fish y 3
Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - R — T
. 4 2
Shellfish - - - - EEEET —
. 4 2
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - P
7 2
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - e
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - - e —
| S 4 p)
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - A
. 4 2
Fried Potatoes [frozen] 0.3-0.8kg - - R -
. 4 2
Spring rolls [frozen] - - - FEEEE 7
Roast Beef 0.6 - 2 kg MED MED - 3 -
Meat Roast Pork 0.6 - 2.5 kg - MED - 3 ;
ROASTED Roast Chicken 0.6 - 3 kg - MED - ';'
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - MED - - 3 ;
Vegetables 3
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - MED - - -
Steak 2-4cm MED . 23 |t g
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 5,- \Wi\,f
GRILLED Meat 5 4
Pork Ribs 0.5 - 2.0 kg* - - 2/3 Al A S
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 5,- \WL\,{
* Suggested quantity
N ~ =P A s o EEEET
ACCESSORIES X X
Wire shelf Oven tray or cake tray on Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of Air Fry tray

wire shelf

water




%A MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
3 2
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 Aretens LRV,
Salmon 3 2
Steak 1-3(cm) MED - 3/4 Arerenn A S
Swordfish 3 2
Steak 0.5-3(cm) - - 3/4 et A Y]
Fish & Fillets & : . 3 2
GRILLED ("t 0d  steaks  CodFillet 0.1-0.3kg - - S A Y
Seabass 3 2
Fillet 0.05-0.15 kg - - - A ~ oS
Seabream 3 2
Pillet 0.05 - 0.15 kg - - - A S,
. 3 2
: Other Fillets 0.5-3(cm) - - - A LSOV
Fillets & Fillets 3 2
steak  [frozen] 0.5-3 (cm) i i i Mo oo
‘ 4
i Scallops one tray* - - - - -
Fish & : 4
seafood Grilled gMusseIs one tray* - - - ~ -
seafood %Shrimps one tray* _ _ - A }:3::;
King Prawns one tray* - - - -\---4---'- Qf
GRILLED Potatoes Gratin one tray* - - - .‘___3|~;_—,__,.
Tomatoes Gratin one tray* - - - -u%u-
3
H * - - -
Gratin Peppers Gratin one tray =SS
vegetables Broccoli Gratin one tray* - - - .‘___3|~;_—,__,.
Cauliflower Gratin one tray* - - - -u%u-
Vegetables Gratin one tray* - - - -\...i_...r
* Suggested quantity
N ~ Y ==V ~ r o EETIE
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on Drip tray with 500 ml of
. \ Yy Yy . . I y wi .
Wire shelf wire shelf Drip tray / Baking tray water Air Fry tray




AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES

a Frozen French Fries % 650 - 850g Yes 200 25-30 1.:1,—_, - 2 -
S ) S 4 3
L Frozen Chicken Nugget = 500g Yes 200 15-20 o
N Fish Sticks & 500 Yes 220 15-20 4 2
" Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 ;.:fn;, 2
é’ Fresh Breaded Zucchini % 400g Yes 200 15-20 1:“,—_, N 2 -
m ~
E Homemade Fries EEEI 300-800g Yes 200 20-40 ?,:1,__, N 2 -
i . S 4 p)
> Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 e A -
-~ Chicken Breasts & 1-4cm Yes 200 20-40 1.:1,—_, ~ 2 -
~  Chicken Wings &y 200- 1500 g Yes 220 30- 50 a2
=z
= Breaded Cutl & 1-4 Vi 220 20-50 A2
E readed Cutlet = -4cm es - JETSTR.
= Fish Fillet &y 1-4cm Yes 220 15-25 A2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS =
Air Fry
R alFr
ACCESSORIES . .
Drip t Bak t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf




COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION | PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
o Yes 170 30-50 N

Leavened cakes / Sponge cakes '&5 Yes 160 30-50 -\...é_...r
S Yes 160 30-50 S
VS 3

Filled cakes - & Yes 160 - 200 30-85 1 r

(cheesecake, strudel, apple pie) % Yes 160 - 200 30-90 .\é,. ,\%’
. Yes 150 20 - 40 2
B, Yes 140 30-50 LA

Cookies oo 4 1
B, Yes 140 30-50 e
%S Yes 135 40 - 60 R SN
. Yes 170 20-40 N
S Yes 150 30-50 4

Small cakes / Muffin B 2 1
9S Yes 150 30-50 R
B, Yes 150 40-60 R
lzl Yes 180 - 200 30-40 L3

Choux buns 8 Yes 180 - 190 35-45 A
B, Yes 180 - 190 35-45* R
lzl Yes 90 110- 150 ﬂif

Meringues '8§ Yes 90 130-150 ; ;
B, Yes 90 140 - 160 * R SN
lzl Yes 190 - 250 15-50 L2

Pizza / Bread / Focaccia T 5 3 1
B, Yes 190 - 230 20-50 SR ==
=) Yes 310 7-12 e

Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 1
B Yes 220-240 25-50* N I PN
. Yes 250 10-15 y 3 r

Frozen pizza '8§ Yes 250 10-20 -\éu- w;r
B Yes 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r N
% Yes 180 - 190 45-55 s

Savoury pies Ev 4 1

wegetable pie, quiche) &% Yes 180 - 190 45 - 60 =
N 5 3 1
B Yes 180 - 190 45-70 % PN

FUNCTIONS \zl o5 lEI ~ f )I(ng E ECO =)

Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking  Multiflow Menu Eco Cycle Pizza
[ ~ ey | T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf oven tray on wire shelf water




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES

o Yes 190 - 200 20-30 N

Vols-au-vent / Puff pastry crackers DS Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
DS Yes 180 - 190 20-40* VR L

Ic_:zsnar?er;lz:)ﬁlizlans / Baked pasta/ : Yes 190 - 200 45 - 65 3

Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg o Yes 190 - 200 80- 110 T,

. . [~ 2

Roast pork with crackling 2 kg XrLBi - 170 110 - 150 1 r

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg . Yes 200-230 50-100 1 3 f

Turkey / Goose 3 kg o Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r

Baked fish / en papillote (fillets, whole) : Yes 180 - 200 40-60 1 3 r

Stuffed vegetables = 2

(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 -200 >0-60 NP

Toast w7 - 3 (High) 3-6 -\...5...,-

Fish fillets / Steaks bt - 2 (Mid) 20-30% |t L2y

Sausages  Kebabs /Spare rbs/ = [ amiarign | iseaom S LAy

Roast chicken 1-1.3 kg = ; 2 (Mid) 55-70%% | nlie Ly

Leg of lamb / Shanks ? - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 f

Roast potatoes ? - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 3 f

Vegetable gratin ? - 3 (High) 10-25 1 3 r

Cookies E] Yes 135 50-70 “ > _r -....4|——.—'..,- -....31——.—'..,- «_r1

Cookies

Tarts = Yes 170 50-70 -\%lr -\%lr -\élr '\%l‘
Tarts

Round pizzas = Yes 210 40-60 q%r q%r -\...i—...;- q%p
Pizza

Complete meal: Fruit tart (level 5) / O ) M 5 3 1

lasagna (level 3) / meat (level 1) - Yes 190 40-120 e e N I |

Complete meal: Fruit tart (level 5) / — 5 4 3 1

roasted vegetables (level 4) / lasagna = Yes 190 40-120* N PN —=— P

(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu

Lasagna & Meat OIS Yes 200 50-100* e 1 ! [

Meat & Potatoes L : Yes 200 45-100* -\él,- 1 ! f

Fish & Vegetebles 5 Yes 180 30-50% -\%n 1 ! f

Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r

Cuts of meat 3
ECO - _ *

(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

] B [T = =3
l S ECO
FUNCTIONS E & X,I_F

Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking  Multiflow Menu Eco Cycle Pizza

Aeennn ~ el L | |

ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water




HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

MAINTENANCE AND CLEANING

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

« Activate the “Diamond Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying

out any kind of maintenance
work.

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)

in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.




REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.




TROUBLESHOOTING

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

- ends without displaying
a countdown. Cooking
ends before the end of the

The oven does not heat up.
The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

. Food Probe is not properly
: . connected. :
. screen. :

. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

A My Menu cooking function

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. countdown. cooking. .
- When "DEMO" is “On" all

. commands are active and
. menus available but the

- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
- every 60 seconds.

'ECO" mode is "On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Solution

Check for the presence of mains electrical power
- and whether the oven is connected to the
- electricity supply.

- Turn off the oven and restart it to see if the fault
© persists.

Contact the Call Center and state the number

Open the door and check the doneness of food.
¢ If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "“DEMOQO” from “SETTINGS” and select “Off”,

Access "ECO”" from “SETTINGS” and select "Off".

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

: removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access “POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance;
Visiting our website docs.hotpoint.eu;

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

400020022527/C




Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ HOTPOINT
Z ) Pentru abeneficia de servicii complete de asistentd, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

PENTRU A OBTINE MAI
MULTE INFORMATII, SCANATI
CODUL QR DE PE APARATUL
DUMNEAVOASTRA

RO

DESCRIEREA PRODUSULUI

...........

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea frontald
a cuptorului)

4.Usa
5. Rezistenta superioara/Grillul
6. Bec

7. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

PANOUL DE COMANDA

.........

.....

123 4 5 6

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru a obtine acces rapid la
meniul principal.

3. FAVORIT

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

4. UNELTE

Pentru a alege din mai multe optiuni
si, de asemenea, pentru a modifica
setdrile cuptorului si preferintele.

5. AFISA)J

6. BLOCARE CONTROL

Functia ,Blocare control” va permite
sa blocati butoanele de pe panoul
tactil astfel incat sa nu poata fi
apasate in mod accidental.

7. LUMINA

Pentru a aprinde sau a stinge becul
din cuptor.

8. CRONOMETRU DE
BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie
cand utilizati o functie de preparare,
fie doar cand masurati timpul.

9. PORNIRE
Pentru a porni functia de preparare.




ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea : Pentru utilizare ca tava . Utilizare pentru coacerea  : Pentru a facilita
alimentelor sau ca suport : de cuptor pentru a : painii si produselor de : introducerea sau scoaterea
pentru tigdi, forme pentru : prepara carne, peste, . patiserie, dar si pentru i accesoriilor.
prajituri si alte articole ale  : legume, focaccia etc.sau  : fripturi, peste in papiota
accesoriilor pentru gatit . pozitionarea sub gratarul : etc.
adecvate pentru cuptor.  : metalic pentrua colecta

: zeama rezultata in urma

. preparadrii.

TAVA DE AER CALD* : SET DE TAVA S| GRATAR

R
Poate fi utilizata atunci : Trebuie utilizat pentru
cand gatiti alimente cu : frigerea carnii, pestelui,
functia Aer cald, cuotava : legumelor etc. Asezati
de copt pozitionata la : gratarul in tava de
un nivel inferior pentru . colectare a picaturilor :
a colecta eventualele : umpluta cu 500 ml de ap4, :
firimituri si picaturi. : pentru a preveni degajarea :
Aceasta poate fi spalata in i de fum. Pozitionati setul
masina de spalat vase. i de tava si gratar pe nivelul

: sugerat pentru gratarul

: metalic. Deoarece tava

: de colectare a picaturilor

. este deja utilizata, nu este
i necesara pozitionarea unei :
: tavi suplimentare pe unul
¢ dintre nivelurile inferioare.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele




INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, scoateti
suruburile de fixare (daca exista in dotare) de pe ambele
parti cu o moneda.

Ridicati ghidajele in sus si trageti partile inferioare

din locasul lor: ghidajele pentru gratar pot fi acum
demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-
le mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate,
culisati-le in

compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in
pozitia aferenta in locasul inferior.

['| Ghidajele pentru gratar din
< | |stanga (,L”) si din dreapta (,R")
=’ | pot fi recunoscute dup sigla

\d | indicata in imagine.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

I Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si indepartati
folia protectoare din plastic de
pe sinele culisante.

Cuplati clema superioara a
ghidajului pe ghidajul pentru
gratar si culisati-l pana la capat.
Coborati si cealalta clema in
pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
= ferm portiunea inferioard a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Va rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.




FUNCTII

[l@ MODURI MANUALE

« CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

» COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

« AERFORTAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara
ca mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

« GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill,
va recomanddm sa utilizati o tava de colectare a
picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile
de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa
potabila.

« GRILLTURBO
Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, carne de pui). Va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

« PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

«  MENIU MULTIFLOW
Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, prajituri, pizza rotunda (si congelata)
si pentru a prepara o masa completa. Respectati
tabelul cu informatii privind prepararea pentru a
obtine cele mai bune rezultate.

« FUNCTII SPECIALE

» PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de
casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un
nivel de temperatura de peste 300 de grade
Celsius, asigurand o pizza pufoasa in interior,
crocantd pe margini si rumenita uniform.
Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza
Stone WPro si preincalzire timp de 30 de minute,
puteti coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau www.hotpoint.eu

»

»

»

»

»

»

»

AIR FRY

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin
ulei, si sa obtineti preparate crocante delicioase.
Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna
cu anumite modele). pentru rezultate optime,
asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prdjire cu aer si urmati instructiunile din tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia Prajire cu
aer. Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a
preveni prepararea neuniforma.

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sdrate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate
la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti,
mix pentru prajituri, briose, diverse tipuri de
paste si produse de panificatie). Functia prepara
toate felurile de mancare rapid si delicat si poate,
de asemenea, sa fie utilizata pentru a incalzi
mancarea deja preparata. Nu este necesar sa
preincalziti cuptorul. Urmati instructiunile de pe
ambalaj.

MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul

optim de preparare si temperatura aferenta
pentru frigerea bucatilor mari de carne (peste

2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti. Se
recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
Nu se usca excesiv.

CICLULECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza Ciclul Eco, lumina va rdmane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in consecintd, pentru
a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu sunt
gatite complet.




»  ALIMENTE CONGELATE

Functia selecteaza automat temperaturad ideala
si cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri
diferite de alimente congelate. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.

C% MY MENU

Acestea permit prepararea automata integrala pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume,
prajituri si produse de patiserie, placinte, paine, pizza).
Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.

* Functie utilizata ca referintd pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

in’ Pentru a selecta sau a confirma:
Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru a
derula printre elemente sau valori.

PRIMA UTILIZARE

Pentru a confirma setarile sau a accesa ecranul urmator:
Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL".

Pentru a reveni la ecranul anterior:
Atingeti < .

Atunci cand porniti aparatul pentru prima datad, va trebui
sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apdsand €& pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA PREFERINTELOR LEGATE DE LIMBA

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa setati
mai intai limba si ora.

+ Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

« Apadsati pe limba dorita.

2. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va seta ora
si data in mod automat. In caz contrar, va fi necesar sa le
setati manual

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

+ Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data

+ Atingeti numerele relevante pentru a seta data.

+ Apasati,SETARE” pentru a confirma.

Dupad intreruperea alimentdrii cu energie electrica pentru o

perioada lunga de timp, trebuie sa setati din nou ora si data.

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sd incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 200 °C timp de
aproximativ o ora. Se recomanda sa aerisiti Incéperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.




UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a porni cuptorul, apasati sau atingeti oriunde

pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre modurile Manual si

modurile My Menu.

- Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

« Derulatiin sus sau in jos pentru a explora lista.
- Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile care pot fi
modificate.

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

In conformitate cu functia selectat, puteti activa sau

dezactiva preincalzirea cu ajutorul unui comutator

specific.

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca doriti
sa gestionati manual procesul de preparare. In modul de
temporizare, cuptorul gateste pe durata de timp selectata.
La finalizarea duratei de preparare, procesul de preparare
se opreste in mod automat.

« Pentru a seta durata, atingeti sectiunea Timp sau
.Setare durata de preparare” dupa ce apasati pe
PORNIRE.

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

. Atinge’;i,,URMZ\TORUL” pentru a confirma.

Pentru a anula o durata setatd in timpul prepararii si a

gestiona astfel manual incheierea ciclului de preparare,

puteti atinge valoarea duratei si seta,0” sau puteti deschide

meniul indicat prin trei puncte si edita durata de preparare.

Daca doriti sa opriti ciclul, deschideti meniul indicat prin trei
puncte si selectati,Oprire preparare”.

3. CONFIGURAREA MODURILOR AUTOMATE MY
MENU

Modurile automate My Menu va permit sa preparati o
gama larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare sunt
selectate in mod automat de aparat pentru cele mai bune
rezultate.

+ Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul,MY
MENU FOOD" (ALIMENTE MY MENU) (consultati tabelele
corespunzatoare).

+ Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate, greutate
etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de preparare.

4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII
Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o functie:
Functia va porni la ora selectata de dumneavoastra in
prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita. Puteti selecta fie ora de incepere, fie ora la
care doriti ca mancarea sa fie gata in conformitate cu
functiile selectate.

« Dupa ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti, SETARE" pentru a porni perioada de
asteptare.

+ Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizatd a procesului
de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului:
Cuptorul va atinge treptat temperatura necesard, adicd
duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat cele
indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.

«+ Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programatg, atingeti, OMITERE
INTARZIERE”.

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

« Dupa ce ati configurat setdrile, atingeti,,START” pentru
a activa functia.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperaturd maxima specificd, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti sa modificati valorile setate in orice moment
al procesului de preparare, atingand valoarea pe care
doriti sd o modificati. Toate optiunile disponibile pentru
a fi modificate pot fi explorate prin deschiderea meniului
indicat prin trei puncte din partea stanga inferioard a
afisajului.

Puteti opri oricand functia activata apasand pe O] .

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa pornirea

functiei, afisajul va indica starea etapei de preincalzire.

Odata ce aceasta etapa a fost finalizata, se va auzi un

semnal sonor, iar afisajul va indica mesajul ,CUPTOR

PREGATIT".

+ Deschideti usa.

+ Introduceti alimentele.

- Inchideti usa si atingeti,Porniti acum” sau butonul
+PORNIRE" pentru a incepe procesul de preparare.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

prelncalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului

de preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de

preincdlzire o va intrerupe. Durata de preparare nu include

si faza de preincalzire.

Puteti modifica setarea implicita a optiunii de preincalzire

pentru functiile de preparare care permit realizarea

acestui lucru manual.

« Selectati o functie care va permite sa selectati functia
de preincalzire manual.

« Utilizati comutatorul dedicat preincalzirii din partea




dreapta inferioara a afisajului pentru a activa sau
dezactiva preincalzirea. Aceasta va fi setata ca optiune
implicita.
7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR
Anumite moduri automate My Menu necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se va

emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata actiunea
care trebuie desfasurata.

+ Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

In acelasi mod, cand a ramas 5% din durata de preparare,
inainte de finalul prepardrii, cuptorul va solicita sa verificati
alimentele.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata.

+ Verificati alimentele

- Inchideti usa si atingeti ,PORNIRE” pentru a relua
prepararea.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul
ca prepararea a fost finalizata. In cazul anumitor functii,
dupa ce procesul de preparare s-a finalizat, puteti sa
rumeniti suplimentar preparatul, sa extindeti durata de
preparare sau sa memorati functia ca favorita.

+ Atingeti ,ADAUGARE LA FAVORITE” pentru a memora
ca favorita.

« Selectati,Rumenire suplimentara” pentru a activa un
ciclu de rumenire de cinci minute.

+ Atingeti,+ 5 min”pentru a prelungi durata de
preparare
9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setdrile cuptorului
pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa
un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa addugati
functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

Dupa ce o functie s-a incheiat, atingeti , ADAUGARE LA
FAVORITE"” pentru a o memora ca favorita. Aceasta va
permite sa o utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi
setari.

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe v : Toate
functiile salvate vor fi enumerate in acest meniu. Atingeti
.START” pentru a activa functia de preparare selectata.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul favorit puteti sa addugati o imagine sau
un nume la favorite pentru a particulariza potrivit
preferintelor.

+ Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti pictograma cu trei puncte din coltul din
dreapta sus.

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.

+ Atingeti ,SALVARE” pentru a confirma modificarile.
Daca doriti sa eliminati o anumita functie, veti gasi in acest
meniu optiunea ,STERGERE FAVORITE".

10. UNELTE

Apasati pe & pentru a deschide meniul ,Unelte” in
orice moment. Acest meniu va permite sa alegeti dintre
numeroasele optiuni si, de asemenea, sa modificati
setdrile sau preferintele pentru produs sau afisaj.

@CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o
functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.
Dupa activare, temporizatorul va continua numaratoarea
inversa in mod independent, fara a influenta functia in
sine. Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:

+ Apasati pe optiunea cronometru de bucatarie.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa

a duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor,

iar pe afisaj va fiindicat acest lucru.

. Atingeti,PAUZA" daca doriti sa intrerupeti
temporizatorul. Apoi puteti atinge ,RELUARE” pentru a
reporni temporizatorul.

- Atingeti, ANULARE" pentru a anula temporizatorul sau
pentru a seta o noua durata pentru temporizator.

+ Atingeti,+1 min”pentru a creste durata cu 1 minut.

& BEC

Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

DIAMOND CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murddrie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.

4/ AUTOCURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

+ Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in
care cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca
toate arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice
sunt oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare.

« Pentru rezultate optime de curatare, inainte de a




utiliza functia Pyro indepartati depunerile grosiere
folosind un burete umed si un agent de curatare
standard pentru cuptoare.

« Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

« Atingeti,START” pentru a activa functia selectata.
Cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar usa
se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa rdmane blocata pana

cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta.

Va rugam sa retineti: Ciclul pirolitic poate fi, de asemenea,

activat atunci cand rezervorul este umplut cu apa.

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii
automate. Atingeti,INTARZIERE" pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

@ BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control”va permite sa blocati butoanele
de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata fi apdsate in
mod accidental.

Pentru a debloca aparatul, apdsati lung tasta de blocare
de pe panoul tactil.

E PREFERINTE

Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului, pentru a
selecta modul Sabat si pentru a dezactiva ,modul Demo”.

INFO

Pentru a obtine informatii suplimentare despre produs.

.NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va fineti de usa.
« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, este

de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire sa fie
usor mai ridicat.

.NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu 5/10
minute inainte de incheierea procesului de preparare,
pentru a utiliza caldura reziduala.

Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau portii
mai mari, pentru a profita la maximum de energia
utilizata.

Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in
reteta sau in tabelul cu informatii privind prepararea.

Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
eficienta procesului de preparare.

Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza caldura
reziduala si pentru a evita preincalzirea suplimentara.

Selectati programul de economisire a energiei: pentru
un consum redus de energie, utilizati programul
dedicat ECO. Pentru informatii suplimentare,
consultati tabelul de gatit.

Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile

sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si pentru
a reduce capacitatea termica a produsului.




RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul in
care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se lua in
calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter
orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul
de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici
setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite
suficient, treceti la setari mai mari. Se recomanda sa
folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor
fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesitd aceeasi temperatura de
preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai multe
niveluri. Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai scurta si lasati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex, adecvate
pentru marimea bucatii de carne pe care o veti gati.

Cand preparati fripturi, addugati in tava supa de carne,
stropind carnea in timpul procesului de gatire, pentru a
obtine un gust mai bun. Va rugam sa tineti cont de faptul
ca se vor genera aburi in timpul acestei functionari. Cand
friptura este gata, lasati-o in cuptor inca 10-15 minute sau
inveliti-o in folie de aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de carne
cu grosime egala pentru a obtine o preparare uniforma.
Bucatile de carne foarte groase necesita durate de
preparare mai indelungate. Pentru a evita arderea carnii la
exterior, coborati gratarul metalic, mentinand carnea la o
distantd mai mare fata de grill. intoarceti carnea dupa ce
s-au scurs doua treimi din durata de coacere. Deschideti
usa cu grija, deoarece pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,

va recomandam amplasarea unei tavi de colectare a
picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa potabila,
direct sub gratarul metalic pe care se afla alimentele.
Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional, numai pe
un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia ,Aer
fortat” si amplasati in zigzag pe gratare formele pentru
prajituri, pentru a favoriza circulatia aerului cald.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt, introduceti
o scobitoare din lemn in centrul tortului. Daca scobitoarea
iese curata, prajitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti cu
unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu creasca
uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi

o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati sa
reduceti cantitatea de lichid addugat sau sa amestecati
mai usor.

Pentru prdjituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe), folositi
functia,Coacere convectie” Daca baza prdjiturii este prea
umedad, folositi un nivel inferior si, inainte de a adauga
umplutura, presdrati baza prajiturii cu pesmet sau cu
biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor. Cu
aceasta functie, durata de dospire a aluatului se reduce
cu aproximativ o treime, in comparatie cu dospirea la
temperatura camerei (20-25 °C). Durata de dospire pentru
pizza este de aproximativ o ora pentru 1 kg de aluat.




A TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA MY MENU

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEEDRE R’I‘J%EE'-N'IDREE oU F({IID\'II',X oF NIVEL SI ACCESORII
PREPARARE)
Lasagna 0,5-3kg — MED — -\éu-
Lasagna [congelatd] 0,5-3kg — — — -\éu-
Feluri Cannelloni [congelati] 0,5-3kg — — — -\éu-
principale Legume umplute 0,1-0,5kg [fiecare] — — — 1;
Prajituri sdrate 0,8-1,2kg — MED — -\éu-
Strudel cu legume 0,5-1,5kg — MED — ;
Pizza rotunda rotund — — — .\‘_é—,__,.
Pizza groasa tava — — — xif
1 strat* — — — \i,
2 straturi*® — — — -‘...41——.—'..,- 1;
Pizza [congelata] : g k] i
Pizza i 3 straturi*® — — — Y e Y —— P
paine 4 straturi* — — — N A A 1;
COPT Chifle 60 - 150 g [fiecare] — — — ;
Franzela pentru sandvis | 400-600 g [fiecare] — — — -\éu-
Paine mare 0,7-2,0kg — — — 1;
Baghete 200 - 300 g [fiecare] — — — ;
Pandispan 0,5-1,2kg — .\él,.
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — 3;
Croissante proaspete o tava* — — — ;:
Croissante [congelate] o tava* — — — :\i,:
Produse de 3
panificatie : Chouxala creme o tava* — — — ~ -
dulci 3
Bezele 10 - 30 g [fiecare] — — — -
Tarta 04-16kg* — — — ﬁl‘-—f_r:lﬁ
Strudel 0,4-1,6kg — — — ;
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — -\éu-
* Cantitate recomandatd
Areenen r AFe R TS ez

ACCESORII

Gratar metalic

Tavd de cuptor sau tavd
pentru prajituri, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tavd de colectare a

picaturilor, cu 500 ml de apa

Tava de prajire cu aer




A TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA MY MENU

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
ATEGORII DE ALIMENTE ANTITATE
CATEGORIID ¢ COACERE RUMENIRE DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Frigarui de carne 0,2-1,5kg — — — e ;
Cotlete de porc 1-4(cm) — — — [eesenen ;
Carne 5
prdjitd cu | Chiftele de burger 1-4(cm) — — — TEEEE -
aer cald 2
Carnati si crenvursti 1,5-3,5(cm) — — — SEEEE -
AIRFRY 3
Cotlet pane 1-4(cm) — — — R —
Pui intreg 0,6-2,5kg — — — T ;f
Pui prajitcu : . . ) o o . 2
aer cald Piept de pui 1-4(cm) — %
Bucati de pui 0,2-1,5kg — — =
Pulpe de pui — — — boissisisas wif
Cotlet pane 1-4(cm) — — s '\ir
. . 2
Pui prajit cu Aripioare de pui 0,2-1,5kg — — R -
aer cald Crochete de pui . - o 2
[congelate] U
Aripioare de pui o - o 2
[congelate] U
Peste cu pesmet 1,5-3,5(cm) — — — Prene ;
; 2
o Peste prijit File de peste 1,5-3,5(cm) — — — T
cu aer cald Peste intreg 04-0,8kg — — - iiiiaial i
Crustacee — — — = ﬁif
Cartofi prajiti 0,3-0,8kg — — T ‘\if
Cartofi feliati 1-4(cm) — — s ;
Legume Legume mixte 0,3-0,8kg — — T ;
rajite cu N 2
apechaId Chipsuri de dovlecel 0,2-0,5kg — — — L
Cartofi prajiti [congelati] 0,3-0,8kg — — — [eesenen ;
Rulouri de primavara . - o . 2
[congelate] T
Friptura de vita 0,6-2kg MED MED -
Carne Friptura de porc 0,6-2,5kg — MED — -
FRIPTA Friptura de pui la cuptor 0,6-3kg — MED — -
Cartofi copti 0,5-15kg — MED — -
Legume
Legume la cuptor 0,5-15kg — MED — - -
* Cantitate recomandata
s ~ Aalr ~ - | | R

ACCESORII Tava de cuptor sau tava
pentru prdjituri, pe gratar

metalic

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml de apa

Tava de colectare a

Grétar metalic
picaturilor/Tava de copt

Tava de prajire cu aer




A TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA MY MENU

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE | RUMENIRE | DURATA DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
Friptura 2-4cm MED — w3 |alea 2ty
. 4
Chiftele de burger 1,5-3cm — — 3/5 A 5,- 1 f
GRILL Carne g i
Coaste de porc 0,5-2,0kg* — — 2/3 Arerenn A Y]
Bacon 0,5-1,5cm — — 1/2 -\...5...1- 1 :4::{
Friptura de 3 2
ton 1-3(cm) MED — 3/4 Al ! [
Friptura de 3 2
somon 1-3(cm) MED — 3/4 Avalen s q f
Peste si Peste-spadd 0,5-3(cm) — — 3/4 A 31- ’Imivf
v Fileurisi :
GRILL fructe de . T 3 2
mare fripturi File de cod 0,1-0,3 kg — _ _ 3 -
o . 2
:File de biban 0,05-0,15 kg — — — nln 1 r
Filededorada | 0,05-0,15kg — - S A
%Alte fileuri 0,5-3(cm) — — — -‘...3...,- 1 2 f
Fileuri si Fileuri 3 2
fripturi [congelate] 0,5-3 (cm) - - - Nl o]
. - Scoici o tava* — — — .1 4 -
Peste si Fructe 4
fructede  ge mare | Midii o tav* — — — \ .
mare prepara- : i 3
te pe i Creveti o tava* — — — Auienns A o]
grill : i 3
: Crevetiroz o tava* — — — Arereen A9 f
GRILL Cartofi gratinati o tava* — — — -\...i_...r
Rosii gratinate o tava* — — — -u%u-
3
. s “x o o o
Legume Ardei gratinati otava N —
gratinate Broccoli gratinat o tava* — — — q%,
Conopida gratinata o tavd* — — — -\n%:u-
Legume gratinate o tava* — — — -u%u-
* Cantitate recomandata
e aF=1- pE— Tnnf R

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava
pentru prdjituri, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picdturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml de apa

Tava de prajire cu aer




ETABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER

X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
m _— . 5 4 2
= Cartofi prajiti, congelati = 650-8509 Da 200 25-30 —_—_—_- -
|
L
U] . & 4 2
Z Crochete de pui congelate . 500 Da 200 15-20 N -
8 p 9 = 9 R
e & 4 2
E  Crochete de peste [a20) 500 g Da 220 15-20 e A ;
=
3 < & 4 2
< Rondele de ceapa = 5009 Da 200 15-20 ST v
. . & 4 2
w Dovlecei proaspeti cu pesmet B 4009 Da 200 15-20 R -
= - & 4 2
§ Cartofi prajiti = 300-800g Da 200 20-40 ST A -
— B
Legume mixte 2 300-800g Da 200 20-30 Fih__, N 2 -
w Piepturi de pui % T-4cm Da 200 20-40 ;.:?H,—_, ~ 2 -
7 - . & 4 2
a Aripioare de pui = 200-1500¢ Da 220 30-50 o r
A
w S 4 2
Z Cotlet pane = T-4cm Da 220 20-50 SEEE -
S S 4 2
File de peste = T-4cm Da 220 15-25 SEEE -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.

Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumdatatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTII =
Air Fry
iR abf=1r -
ACCESORII < < co < N <
. Tavd de cuptor sau tava pentru prdjituri, pe  Tavd de colectare a grasimii scurse/tava de copt
Tava de prajire cu aer B ) “ < .
gratar metalic sau tava de cuptor pe gratar metalic




TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
. Da 170 30-50 e
Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri '&5 Da 160 30-50 -uéu-
8 Da 160 30-50 S S
N 3
Prajituri umplute {23 Da 160 - 200 30-85 1 [
(prdjiturd cu branzg, strudel, tartd cu  —F— 2 1
mere) % Da 160 - 200 30-90 —r a—
. Da 150 20-40 N
SS Da 140 30-50 LA
Fursecuri N 2 1
'S Da 140 30-50 e .
B, Da 135 40-60 P e
. Da 170 20-40 N
'S Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose oo 2 1
bS] Da 150 30-50 N
%S Da 150 40-60 N S
— 3
L Da 180 - 200 30-40 SR
Choux a la créme '&5 Da 180-190 35-45 ‘ir ;
%S Da 180- 190 35-45* N S
— 3
. Da 90 110-150 - -
Bezele 8 Da 90 130- 150 A
9> Da 90 140-160% |+ . amome .
L Da 190 - 250 15-50 N
Pizza/Paine/Focaccia N 5 3 1
B Da 190-230 20-50 s AR
=A) Da 310 7-12 e
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) - 5 3 1
S Da 220 - 240 25-50* A, A
_lzl Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelatd '&5 Da 250 10-20 -uéu- 1;
N 5 3 1
S Da 220 - 240 15-30 107 T
% Da 180-190 45-55 =T
Plicinte picante e ] ] 4 1
(plAcinta cu legume, quiche) & Da 180- 190 45-60 ey
B, Da 180- 190 45-70* . e
hY = <= <<
] B 2 E e =
FUNCTII
Conventional Aer fortat E%?]C\/egstf; Grill Grill Turbo Maxi Cooking  Meniu Multiflow  Ciclul Eco Pizza
Aveeren ~ ~=r | — oS
ACCESORII < < Tava de colectare a
CCESO Gratar metalic Tear\\/te:gercél'li%?ir saeu traévtaar picaturilor/Tava de copt sau Tavd de colectare a Tava de colectare a
P prajituri, pe g tava de cuptor, pe gratar picéturilor/Tavad de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
metalic metalic




RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
o Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent/Pateuri din aluat de foitaj DY S Da 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! -
> Da 180-190 20-40* R L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la - ) ) 3
cuptor/Cannelloni — Da 190-200 45-65 —J
Miel/Vitel/Vitd/Porc 1 kg . Da 190 - 200 80- 110 T,
N - [~ 2
Friptura de porc cu sorici 2 kg X’I‘_j? — 170 110- 150 1 i
Carne de pui/lepure/Rata, 1 kg . Da 200-230 50-100 1 3 r
Carne de curcan/gascd, 3 kg : Da 190 - 200 80-130 1 2 [
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, - ) ) 3
intreg) o Da 180 - 200 40-60 1 r
Legume umplute S 3 ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) = Da 180-200 30-60 e
A iiex ~~ - 5
Paine prdjita — 3 (Ridicat) 3-6 Al
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20-30** s \Wi\,{
T, . Naad 2 -3 (Medie - v 5 4
Carnati/Frigarui/Coaste/Hamburgeri — Ridicats) 15-30 Al LRV
Friptura de pui 1-1,3 kg ? — 2 (Mediu) 55 -70 *** ~2 \W;\,{
Pulpa de miel/Rasoluri 'y — 2 (Mediu) 60 - 90 *** ] 3 :
Cartofi copti Y — 2 (Mediu) 35-55% |2
. <~ - 3
Legume gratinate IS — 3 (Ridicat) 10-25 1 [
. — 5 4 3 1
Fursecuri = Da 135 50-70 A NS S = L e
Fursecuri
— 5 3 2 1
Tarte — Da 170 50-70 Y= N . A o L = ]
Tarte
: — 5 3 2 1
Pizze rotunde j— Da 210 40-60 e P T T ——
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5)/ N 5 3 1
Lasagna (nivelul 3)/Carne (nivelul 1) 2 Da 190 40-120% Als AR, L T
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel — 5 4 5 1
5)/Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna - Da 190 40-120* A, v s AR, s
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
Lasagna si carne p : Da 200 50-100* -\%,- 1 ! [
Carne si cartofi DS Da 200 45-100* .\_lfi__—g,. 1 ! r
Peste si legume g5 Da 180 30-50* -\él,- 1 ! [
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne 3
’ ECO — _ %
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 | —

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

= B N T I =T B
FUNCTII — =
Conventional Aer fortat chicvirceﬁ? Grill Grill Turbo Maxi Cooking  MeniuMultiflow  Ciclul Eco Pizza
v et — — oo
ACCESORII < < Tava de colectare a
Gritar metalic Tear;/ta;ge gfi%?ir saeu tfé\gr picaturilor/Tava de copt sau Tava de colectare a Tava de colectare a
P P nwjetaIiEp 9 tava de cuptor, pe gratar picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
metalic




CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.

Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea (in

cazurile in care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. Purtati manusi de protectie.
Nu utilizati aparate de curatare Cuptorul trebuie sa fie
cu aburi.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curdtati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile de
alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a format in
urma prepardrii alimentelor cu un continut de apa ridicat,
lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Diamond Clean” pentru curatarea

optima a suprafetelor interne. (Numai la anumite modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de

intretinere.

Pentru o curatare manuala mai
simpla a cavitatii si accesoriilor,
puteti utiliza un produs standard
de curatare pentru cuptoare
pentru a inmuia si indeparta
reziduurile.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spdlare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepdrtate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru carne
(daca intra in dotare) in masina de spalat vase.

Tava Prajire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.




DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini — nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti si
tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand se elibereaza
din I<|)ca§. Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata
moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coboréti usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va c3 se aliniaza cu
panoul de comanda. In caz contrar, repetati pasii de mai
sus: Usa s-ar putea deteriora dacd nu functioneaza
corespunzator.

iNLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

O functie de preparare My Menu

Problema
Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de
un numar.

- sencheie fara afisarea unei

. numaratori inverse. Prepararea

. se incheie inainte de finalul

- Ciclul de preparare cu sonda s-a
- incheiat fara o cauza evidenta sau
. pe ecran este afisatd eroarea F3E3.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide

: corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- Intrerupe.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

. Cantitate de alimente diferita
. de cea recomandata. Usa

- afost deschisa in timpul

. numarétorii inverse. | preparartt
- Cand modul ,DEMO” este

- In starea ,On" (Pornire), toate
¢ comenzile sunt active si

meniurile sunt disponibile, insa
cuptorul nu se incdlzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj

la fiecare 60 de secunde.

Modul ,ECO" este ,On” (@ctiv).

A Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

. gresit.

Nivel de putere incorect.

- Sonda pentru alimente nu
¢ este conectata corespunzator.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar

cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistentd si indicati numarul

dupad litera ,F".

Deschideti usa si verificati gradul de preparare al
- alimentelor. Daca este necesar, incheiati prepararea
- selectand o functie conventionald.

Accesati ,DEMO" din ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).

Accesati ,ECO" din ,SETARI" si selectati ,Off" (Oprire).

- Asigurati-va ca dispozitivele de oprire in siguranta

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile pentru

. demontarea si remontarea usii din sectiunea

- Curdtarea si intretinerea”.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate

de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A.

- Accesati ,PUTERE" din ,SETARI" si selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite prin:

Utilizand codul QR de la aparat;

Vizitand site-ul nostru web docs.hotpoint.eu;

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati numdrul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati
serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate pe placuta cu date de identificare a

produsului dumneavoastra.
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