Owner’s Manual I E N

THANK YOU FORBUYING A HOTPOINT-ARISTON

PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON
register your product on www.register10.eu YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
2. Fan
3. Lamp

4. Shelf guides (the level is
indicated on the wall of the
cooking compartment)

5. Door

6. Door lock (locks the door while
automatic cleaning is in progress
and afterwards)

7. Upper heating element/grill

8. Circular heating element (not
visible)

9. ldentification plate (do not
remove)

10. steam-®@ embossing for
drinking water

11. Bottom heating element (not
visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS
For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. Turn to the 0  settings, delayed start and timer. settings.
position to switch the oven off. For displaying the time when the 6. THERMOSTAT KNOB
2. LIGHT oven is off. Turn to select the temperature you
With the oven switched on, press 4. DISPLAY require when activating manual
@ to turn the oven compartment functions.

lamp on or off.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob to
release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins and
other ovenproof items of
cookware.

AIR FRY TRAY*

This accessory is designed to be
used when cooking foods with
Air Fry function, ensuring
optimal crispness and
crunchiness for your food. To
use, place the tray on the wire
shelf. It is dishwasher-safe for
easy cleaning.

DRIP TRAY *

T r

Use as an oven tray for
cooking meat, fish, vegetables,
focaccia, etc. or position
underneath the wire shelf to
collect cooking juices.

* Availble only on certain models
The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories,

like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the

runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

Before using the oven remove the protective tape
[a] and then remove the protective foil [b] from the

[a]

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
upwards, removing them from the upper hooks (2).

BAKING TRAY *

—_r

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to
extract the support and the two internal pins from

the lodging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into
their lodgings. Next, position the external part
near its lodging, insert the support, and firmly
press towards the wall of the cavity to make sure
the shelf guide is properly secured.

2
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FIRST TIME USE

' EN

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press ® until the ® icon
and the two digits for the hour 4+ or — and clock ©
start flashing on the display.

Use + or — to set the hour and press ® to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or — to set the minutes and press ® to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. SET THE POWER CONSUMPTION

By default the oven is programmed to work at a
power higher than 3kW (Hi). To operate the oven at
a power that is compatible with a domestic power
supply less than 2,9 kW (Lo), you will need to change
the settings. To go to the change menu, turn the
selection knob to (=], then turn it backto ( .

FUNCTIONS

Press and hold + and — for five seconds immediately
afterwards.

S
|
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Use 4+ or — to change the setting, then press and
hold & for at least two seconds to confirm.

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 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

—]| CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
O 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.

% .| AIR FRY

=] The Air Fry function allows you to cook many
types of food with less oil, resulting in pleasantly
crispy and healthy dishes. The oven cavity heats up
while the fan circulates hot air. For best results, use
the Air Fry basket, provided with some models.

To use, place the food in a single layer on the Air
Fry basket, avoiding any overlap, and follow the Air
Fry Cooking Table instructions. Place the tray on the
wire shelf and insert a baking tray at a lower level to
collect any crumbs or drips.

Avoid using multiple trays to ensure even cooking.
—| ECO CONVENTIONAL
€= For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing © .

~~| GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.

When grilling meat, we recommend using a dripping
pan to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

<~| TURBO GRILL

& . -

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a dripping pan
to collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

PIZZA

For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

4}:@ 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 100-120 ml of drinking water on the bottom
of the oven then turn the selection knob and the
thermostat knob to the icon. It is best to use the
function for 35 minutes. Activate the function when
the oven is cold and let it cool down for 15minutes
once the cycle ends. The position of the icon does not
correspond to the temperature reached during the
cleaning cycle.
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AUTOMATIC CLEANING - PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature (over 400 °C).

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. To activate this function move
thermostat knob to (Icon on the control panel). The
position of the icon does not correspond to the real
temperature reached during the cleaning cycle.

DAILY USE

STEAM

EASY STEAM FISH E
EASY STEAM MEAT @
EASY STEAM BREAD B~

The Steam function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in the
cooking cycle. This function automatically manages
the ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; the cooking times of the main dishes are
shown in the relative cooking table. Always activate
the steam function when the oven is cold, and after
pouring 200 ml of drinking water into the bottom of
the cavity. To activate Steam function, the thermostat
knob needs to be turned in to position of [ icon.

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

(111
(|

N

@:
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v

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by

turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on 0 you can set the cooking time,
cooking end time (only if you set a cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat

knob to the relevant symbol; if the oven is set to a
different temperature, the function will not start.

Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

steam:-

To start the Steam function, pour

200 ml of drinking water in the oven
bottom. Select the function turning
clockwise the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob in any position between 160
and 180°C (as suggested by the icon).
The function will start and the display
will show the current time of the day. No preheating is
needed. To end the cooking, turn the selection knob on 0

position. During Steam cooking do not open the door and
never top up the water.

Please note: Opening the door and topping up the water during
cooking may have an adverse effect on the final cooking result.
Please note: During steam cooking, do not open the door and
never top up the water.

3. PREHEATING

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon 8 on the display indicate that the
preheating phase has been activated.

At the end of this phase, an audible signal and the
fixed icon & on the display will indicate that the oven
has reached the set temperature: at this point, place
the food inside and proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result.

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressing @ until the © icon and “00:00” start
flashing on the display.

N —
nin'nl
L

N
&

Use + or — to set the cooking time you require, then
press @) to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing ® until the ® icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.

4
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PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press ® until the & icon and the current time
start flashing on the display.

_IW
Ijll

Yay
JEND,

Use 4+ or — to set the time you want cooking to end
and press ® to confirm.

Activate the function by turning the thermostat
knob to the temperature you require: the function
will remain paused until it starts automatically after
the period of time that has been calculated in order
forcooking to finish at the time you have set.

Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob to the 0 position.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

Turn the selection knob to select a different function
orto 0 to switch the oven off.
Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
during while a function is active or when the oven is
off. Keep pressing ® until the © and “00:00” icon and
“00:00” start flashing on the display.

N 7
wintnly
LI

s\

Use + or — to set the time you require and press

® to confirm. An audible signal will sound once the

timer has finished counting down the selected time.
Notes: To cancel the timer, keep pressing & until the ® icon
starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

' EN

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

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 before using the Pyro
function.

Avoid activating the pyro cycle cleaning in the
presence of limescale residues.

We recommend only running the Pyro function if

the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the [& icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:
The display will show the time remaining to the end,
alternating with “Pyro”.

B

® L
I

%
Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.

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.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
Z Yes 170 30-50 >
A=l
Leavened cakes & Yes 160 30-50 2
A==l
& Yes 160 40 - 60 4 !
AFHr Al Ars
2
Filled cake O] Yes 160 - 200 35-90 L
(cheese cake, strudel, fruit pie) 5 Yes 160 - 200 20-90 4 2
~ Y R Y e V]
O Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets & Yes 160 25-35 3
& Yes 150 35-45 4 2
O Yes 180-210 30- 40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 4 2
[ W o W—
& Yes 180 - 200 35-45 n > L 3 . ! i
O] Yes 90 150 - 200 3
. = 4 2
Meringues Yes 920 140 - 200
% Yes 90 140-200 2 1
] Yes 190 - 250 15-50 1/2
. . j S—
Pizza / Focaccia 4 5
& . ;
Yes 190 - 250 20- 50 —
3
' O Yes 250 10-20
Frozen pizza 4 5
& Yes 230-250 10-25
ARA A r
O Yes 180 - 200 40-55 3
A=l
Salty cakes = 4 2
(vegetable pie, quiche) & ves 180-200 45-60 N = ——
= 5 3 1
& Yes 180 - 200 45 - 60 e A
O Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers & Yes 180-190 20-40 4 2
A=A 1 s
VS 5 3 1
& Yes 180-190 20-40 —
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
canneloni/ flans Iz] ves 190-200 45-65 J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg O Yes 190 - 200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 -190 110-150 3
Chicken / rabbit / duck 1 kg - Yes 200 - 230 50 - 100 2
Turkey / goose 3 kg O . 190 - 200 100 - 160 2
Baked fish / en papillote ) ) 2
e, whole) O Yes 170-190 30- 45
Stuffed vegetables = 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) & ves 180-200 >0-70 —
AT @ ad -
FUNCTIONS E’ & & E’ ,e:|
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill Eco conventional
[ S ~ == | S— ~—r M
ACCESSORIES - Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or . . Drip tray / Baking tray with
Wire shelf on the wire shelf Baking dish on the wire shelf Drip tray / Baking tray 200 ml of water

Hotpoint
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
, 5
Toasted bread E’ 5 250 2-6 o .
N . 4 3
- - - *
Fish fillets / slices EI 230-250 15-30 Areenes VA s |
Sausages / kebabs / ) Can 5 4
spare ribs / hamburgers lil 250 15-30 Avenenn P S |
. ol 2 1
_ - - *%
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55-70 R
=== 3
- _ *¥
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50
<~ 3
- _ *%
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 - 90
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 2
. = 3
Vegetable gratin - 200-210 25-55
Meat and potatoes S Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Fish and vegetables £ Yes 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasagne and meat e Yes 200 50 - 100 *** 4 !
. o e P | )
Complete meal: fruit tart (level 5) / 5 Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) T J
L — 3
Roast meat / stuffed roasting joints e':‘ - 170-180 100 - 150

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

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

necessary).
steam-@
RECIPE FUNCTION = s3WATER (ml) ~ PREHEAT 8 TEMPERATURE (°C) = (2 DURATION (Min) £ LEVEL AND
ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets 0.5 - 2 cm stearn-@ X, 200 - 190 -210 15-25 L3y
Whole fish 300 - 600 g steorn @ X, 200 - 190 - 210 15-30 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steom-@ X, 200 - 180 - 200 25-45 L3
Roast Beef rare 1 kg steom-@ (2 200 - 190 - 210 40 - 55 3,
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom-@ (2 200 - 170-190 60-75 L2
mg'l‘:T ! ?;.”Ega fowl/ duck steom B (] 200 - 200 - 220 55-75 2.
B R B B e R RO R R
Ghicken ﬁgt“rkey / duck steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Lamb / Beef / Pork 1 kg steom B (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Small bread 80 - 100 g steom-@ &, 200 - 200 - 220 30-45 3
Sandwich loafin tin 300-500g | steom-@ &, 200 - 170-190 45-60 L3
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 200 - 160 - 170 50-100 L2
Baguettes 200 - 300 g steom @ &, 200 - 200 - 220 30-45 3

The time indicated includes the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting
the cooking time when starting the function.

ACCESSORIES

Wire shelf

Baking dish or cake tin
on the wire shelf

Baking tray/Drip tray or
Baking dish on the wire shelf

Drip tray / Baking tray

E &% EJ e'j steam-@ L steam @ @ steam @ D,
FUNCTIONS £
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill o Fish Meat Bread
conventional
Aeens N —J — TS

Drip tray / Baking tray with

200 ml of water

Hotpoint
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AIR FRY COOKING TABLE

SUGGESTED v
CATEGORY RECIPE FUNCTION PREHEAT 8 TEMPERATURE  (: DURATION E 3 LEVEL AND
QUANTITY (°C) (MIN) ACCESSORIES
?é Frozen French Fries 500-700 v 200 20-30 % !
L
< Frozen Chicken Nuggets 500 - 700 v 200 15-20 % !
N Reeennn vl T
] <
£ Fish Sticks 500 - 700 v 220 15-20 — !
o [Fresh Breaded Zucchini 400 v 200 15-20 S !
5 Lo NP Yl 7
© - 5 4 1
g Homemade Fries 300 - 800 % 200 25-40 =
] =
= Mixed Vegetables 300 - 800 v 200 20-35 — !
B Chicken Breast 1-4cm v 200 20-50 \% !
i . : = 4 1
= Chicken Wings 2300 - 800 v 220 20 - 40 ey
©
£ Breaded Cutlet 1-4cm v 220 15 - 40 S !
g ‘ e —
- -
Fish Fillet 1-4cm v 200 15-25 ey
Please note: the special Air Fry We suggest adding an empty tray on Level 1 in order
tray has always to be placed on to collect eventual grease residual coming from the
7/ the wire shelf. Air Fry tray during the cooking.
7 For cooking fresh or homemade In order to guarantee uniform cooking results, mix
foods, spread the oil evenly. food halfway through the recommended cooking
time.
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. 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.

« Toremove the remaining limescale from the
bottom of the cavity after the steam @ cooking,
we recommend to clean the cavity with the

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

products provided by After Sales Service (please
follow instructions attached to the product).
Cleaning is recommended at least for every 5 to 10
steam-@ cooking cycles.

« If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results. Avoid
activating the pyrolitic cycle cleaning in the
presence of limescale residues. Before activating,
perform limescale cleaning as described above.

« The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

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

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.

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
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.

Hotpoint
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CLEANING THE DOOR GLASSES

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

TROUBLESHOOTING

3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both
panes of glass.

4. Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

PROBLEM

Power cut.
The oven is not working.

POSSIBLE CAUSE

Disconnection from the mains.

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.

The display shows the letter “F”
followed by a number or letter.

The display is showing the
message “Hot” and the selected
function will not start.

Oven failure.

Temperature too high.

Contact you nearest Client After-sales Service Centre and state
the number following the letter “F".

Allow the oven to cool down before activating the function.
Select a different function.

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.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT-ARISTON

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI
le istruzioni di sicurezza.
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1. Pannello dei comandi
2. Ventola
3. Luce

4. Griglie laterali(il livello &

indicato sulla parete della cavita)
5. Porta

6. Blocco serratura (blocca la
porta durante e dopo la pulizia
automatica)

7. Resistenza superiore / grill

8. Resistenza circolare
(non visibile)

9. Targhetta matricola (da non
rimuovere)

10.Cavita steaom-®@ per l'acqua
potabile

11. Resistenza inferiore (non

visibile)

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.
Ruotare in posizione 0 per
spegnere il forno.

2. LAMPADA I'ora.

A forno acceso, premere ¢ per 4, DISPLAY
accendere o spegnere la luce
interna del forno.

3. IMPOSTARE L'ORA

Per accedere alle impostazioni
della durata di cottura, dell'avvio
ritardato e del timer.

A forno spento, per visualizzare

F
0
- Od
(BB s ® 4.,
steam-[§ S ‘
_ [ ) — :
160 140
1 2 3 4 5 6

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pud variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso

il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA* PIASTRA DOLCI * GUIDE DI
SCORRIMENTO *
o s R—
Utilizzare per cuocere gli Utilizzare come teglia da forno Utilizzare per la cottura di tutti Per facilitare I'inserimento o la
alimenti o come supporto per per cucinare carne, pesce, i prodotti di panetteria e rimozione degli accessori.
teglie, tortiere e altre pentole  verdure, focacce, ecc. o pasticceria, ma anche per
da forno. posizionare sotto la griglia per arrosti, pesce en papillotte,
raccogliere i succhi di cottura. ecc.
LECCARDA FRITTURA
AD ARIA *
Questo accessorio e stato
progettato per essere utilizzato
quando si cucinano cibi con la
funzione Air Fry, garantendo
una croccantezza e una friabilita
ottimali per i cibi. Per 'uso,
posizionare la teglia sulla griglia.
E lavabile in lavastoviglie per
una facile pulizia.
* Disponibile solo su alcuni modelli
I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.
INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani
I'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - (1), quindi premere la parte inferiore delle guide di
orientato verso l'alto - sul livello desiderato. scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino ~ scattare i ganci inferiori (2).
a fine corsa. . Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno
inseriti orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di
protezione [a] e successivamente rimuovere la

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la
parte esterna della griglia e tirarla verso di sé
per estrarre il supporto e i due perni interni dai
rispettivi alloggiamenti.

2. Perriapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [C] alla parete interna del forno e inserire dapprima i
. . . . . . due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento

per sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire

di scorrimento verso l'alto, rimuovendole dai ganci il supporto e spingere con decisione verso la
superiori (2) ! 9 parete del forno per fissare saldamente la griglia.
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PRIMO UTILIZZO

T

1. IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, € necessario impostare
I'ora: Premere @ fino a quando l'icona ® e le due
cifre dell'ora + o — e dell'orologio ® iniziano a
lampeggiare sul display.

Utilizzare 4+ o — per impostare I'ora e premere ®
per confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a
lampeggiare. utilizzare + o — per impostare i minuti
e premere ® per confermare.

Note: quando l'icona ® lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Di default, il forno & programmato per funzionare

a una potenza superiore a 3 kW (Hi). Per far
funzionare il forno a una potenza compatibile con
un'alimentazione domestica inferiore a 2,9 kW (Lo), &
necessario modificare le impostazioni. Per accedere

FUNZIONI

alla schermata di modifica, ruotare la manopola di
selezione su [=], quindi riportarla su ().

Subito dopo, premere 4+ e — per cinque secondi.

9

S
I
J U

Usare + o — per cambiare l'impostazione, quindi
premere & per almeno due secondi per confermare.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque
raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dellapparecchio.

—| STATICO

— Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

S TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

% | FRITTURA AD ARIA

=] La funzione Air Fry consente di cucinare molti
tipi di alimenti con meno olio, ottenendo piatti
piacevolmente croccanti e salutari. La cavita del forno
si riscalda mentre la ventola fa circolare I'aria calda.
Per ottenere risultati ottimali, utilizzare il cestello Air
Fry, fornito con alcuni modelli.

Per I'utilizzo, posizionare gli alimenti in un unico
strato sul cestello Air Fry, evitando di sovrapporli, e
seguire le istruzioni della tabella di cottura Air Fry.
Posizionare la teglia sulla griglia e inserire una teglia
a un livello inferiore per raccogliere eventuali briciole
0 gocce.

Evitare di utilizzare piu teglie per garantire una
cottura uniforme.

— | ECO STATICO

€= Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell’aria
impedisce un’eccessiva asciugatura degli alimenti.

In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura e pud essere riaccesa premendo ¢ .

~~| GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce,
cucinare verdure gratinate o tostare il pane.

Quando si griglia la carne, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere i succhi di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

<~| TURBO GRILL

& Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere i succhi di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

PIZZA

Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

4+~| DIAMOND CLEAN

+/> L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura permette
di rimuovere facilmente sporco e residui di cibo.
Versare 100-120 ml di acqua potabile sul fondo del
forno, quindi ruotare la manopola di selezione e la
manopola del termostato sull'icona . Si consiglia

di utilizzare la funzione per 35 minuti. Attivare la
funzione a forno freddo e lasciarlo raffreddare per 15
minuti al termine del ciclo. la posizione dell'icona non
corrisponde alla temperatura raggiunta durante il
ciclo di pulizia.
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=zl AUTOMATIC CLEANING - PYRO (PULIZIA
+::) AUTOMATICA - PIROLISI)

Permette di eliminare i residui di cottura tramite un
ciclo ad altissima temperatura (oltre 400°C).

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Per attivare
guesta funzione, portare la manopola del termostato
su (icona sul pannello di controllo). La posizione
dell'icona non corrisponde alla temperatura reale
raggiunta durante il ciclo di pulizia.

USO QUOTIDIANO

VAPORE
PESCE AL VAPORE FACILE B«

CARNE AL VAPORE FACILE @c
PANE AL VAPORE FACILE @~

La funzione Steam permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione gestisce automaticamente
la temperatura ideale per la cottura di un'ampia
gamma di ricette; i tempi di cottura dei piatti
principali sono indicati nella relativa tabella di
cottura. Attivare sempre la funzione vapore quando
il forno é freddo e dopo aver versato 200 ml di
acqua potabile sul fondo della cavita. Per attivare la
funzione Vapore, & necessario ruotare la manopola
del termostato nella posizione dell'icona .

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo per la
funzione desiderata: il display si accende e il forno
emette un segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola
termostato per impostare la temperatura desiderata.

(111
(|

N

@:

NG
v

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. L .a funzione non si avviera
fino a quando la manopola termostato sara su 0 Sara
possibile impostare durata di cottura, ora di fine cottura (solo
se e impostata una durata di cottura) e timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione "Rising" (Lievitazione),
ruotare la manopola del termostato sul simbolo
corrispondente; se il forno & impostato su una
temperatura diversa, la funzione non si avvia.

Note: Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura
(solo se e impostata una durata) e il timer.

steam- M

Per avviare la funzione Steam,
versare 200 ml di acqua potabile

sul fondo del forno. Selezionare la
funzione ruotando in senso orario
la manopola di selezione sull'icona
corrispondente e la manopola del
termostato in qualsiasi posizione tra

160 e 180°C (come suggerito dalliicona). La funzione si avvia
e il display mostra l'ora corrente del giorno. Non € necessario
alcun preriscaldamento. Per terminare la cottura, ruotare la
manopola di selezione sulla posizione " 0 ". Durante la cottura
a vapore, non aprire mai la porta e non rabboccare l'acqua.
Note: Lapertura della porta e il rabbocco dellacqua durante la
cottura possono avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.
Note: durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e
non rabboccare l'acqua.

3. PRERISCALDAMENTO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
Iicona & lampeggiante sul display segnalano che si &
attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e l'icona §
fissa sul display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata: a questo punto, posizionare gli
alimenti all'interno e procedere con la cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

Per programmare la cottura € necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA

Premere © tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona © e “00:00".

M .

L]

&
Utilizzare 4+ o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere ¢ per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.

Note: per annullare la durata impostata, premere (® tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona ®, quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.

4

4
l\\
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PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare I'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere ® fino a che sul display non
lampeggiano l'icona & e l'ora corrente.

_IW
Ijll
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Utilizzare + o — per impostare l'ora di fine cottura
desiderata e premere ® per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata
o necessaria: la funzione restera in pausa fino ad
avviarsi automaticamente dopo un periodo di tempo

calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0 .

La funzionalita di ritardo di avvio non é disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.
FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avvisano del termine
della funzione.

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione diversa o su 0 per spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in
alternanza al tempo rimanente.

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
guando il forno e spento. Premere ripetutamente ©
finché sul display lampeggiano l'icona © e "00:00".

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata
e premere @ per confermare. Un segnale acustico
avvisera del termine del conto alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere ® tante volte fino a che

licona © lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la
durata a “00:00".

T

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno & installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o
le piastre elettriche siano spente.

Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare i
depositi di grandi dimensioni con una spugna umida
prima di avviare la funzione di pirolisi.

Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il forno
presenta residui di calcare.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto
se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Per attivare la funzione di pulizia automatica,
ruotare la manopola di selezione e la manopola del
termostato sull'icona . La funzione si attivera
automaticamente, la porta sara bloccata e la luce
interna del forno sara spenta: il display mostrera il
tempo rimanente, alternato alla scritta "Pyro".

@ ®=||||II

¢
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a

guando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Ventilare la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

NOTE

« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare
lo smalto.

+ Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e
non aggrapparsi alla porta.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Si 170 30- 50 3
A=l
Torte lievitate £ Si 160 30-50 2
A==l
S Si 160 40 - 60 4 !
AFHr Al Ars
. 2
Torte ripiene ] Si 160 - 200 35-90 L
(cheese cake, strudel, torte di frutta) 5 S 160 - 200 20-90 4 2
[ e VA Y s === Tl
] Si 160 25-35 3
3
Biscotti/Tortine & Si 160 25-35
% Si 150 35- 45 4 2
— Si 180-210 30- 40 3
Bigné S Si 180 - 200 35-45 4 2
% Si 180 - 200 35-45 o3 !
] Si 90 150 - 200 3
j —
Meringhe % i 90 140 - 200 4 2
% Si 90 140 - 200 23
— Si 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia
\ N 4 2
& - -
Si 190 - 250 20-50 —_
] Si 250 10-20 3
Pizza surgelata
5 . i i 4 2
Si 230-250 10-25 —
— Si 180 - 200 40-55 3
=~
Torte salate = . 4 2
(torte di verdura, quiche) 3 180 -200 45-60 N
= . 5 3 1
5 Si 180 - 200 45 - 60 A A L
] Si 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia e Si 180 -190 20-40 4 2
oY e Vo R S—
% Si 180 - 190 20 - 40 > 3 !
a==r J +
. . N 2
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / Sformati E Si 190 - 200 45 - 65
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg ] Si 190 - 200 80-110 3
Maiale arrosto with crackling (con cotenna) 2 kg Si 180 - 190 110-150 3
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg ] Si 200 - 230 50-100 2
Tacchino / Oca 3 kg - - 190 - 200 100 - 160 2
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E Si 170-190 30-45 2
Verdure ripiene (pomodori, courgettes (zucchine), = . ) ) 3
aubergines (melanzane)) - S 180 -200 >0-70 A
VA \@/ << —
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco statico
Lo Y ~ al=—=lr L J  S— M
ACCESSORI ; ; ;
Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Le(;cgé?izo teglia su Leccarda / Teglia Leczcgéd:ﬂ/dtggcgzgon

Hotpoint

ARISTON




T

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
, 5
Pane tostato @ 5 250 2-6 o~ .
T - 4 3
- - - *
Filetti / tranci di pesce @ 230-250 15-30 ~ A -
Salsicce / Spiedini / ) Can 5 4
Costine / Hamburger If] 250 15-30 Avenenn P S |
= N 2 1
_ - - *%
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si 200 - 220 55-70 Ly
- ) 3
- _ *¥
Roast beef al sangue 1 kg Si 200-210 35-50
. . . . = . 3
- _ *%
Cosciotto di agnello / Stinchi Si 200-210 60 -90
Patate arrosto Si 200-210 35-55 2
. =g 3
Verdure gratinate - 200-210 25-55
Carne & Patate 5 Si 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Pesce & Verdure & Si 180 30-50 *** 4 2
A, L
Lasagne e carne & Si 200 50 - 100 *** 4 !
. . o e P | )
Pasto completo: Crostata .dl frutta (Liv. 5) / 5 S 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) T J
. S — 3
Arrosti / Arrosti ripieni eg - 170-180 100 - 150

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi di cottura se necessario.

*** Tempo di cottura approssimativo: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle

preferenze personali.

steam-M
RICETTA FUNZIONE | o3ACQUA (ml) PRERISC, O TEMPERATURA | ./ o\ iny | O LIVELLOEAC-
(°Q) CESSORI
Fish fillets / cutlets (Filetti di pesce/ ¢ 3
| X - - -
cotolette) 0,5 - 2 cm steom-@ LY 200 190-210 15-25 >
Whole fish (Pesce intero) 300 - 600 g steom @ X, 200 - 190-210 15-30 L 3 )
Whole fish (Pesce intero) 600 g - 1,2 kg steam B X, 200 - 180 - 200 25-45 L 3 )
Roast beef al sangue 1 kg steam-@ (o7 200 - 190-210 40-55 3
Stinco di agnello 500 g - 1,5 kg steam @ (o7 200 - 170-190 60-75 2
Pollo/ ff”f;”;g / Anatra steom @ (2 200 - 200 - 220 55-75 2
Pollo/faraona/anatra
stearn-@ (> 200 - 200 - 220 40-60 3
Pezzi 500 g - 1,5 kg —J
Pollo/tacchino/anatra steomn B (D 200 ) 160 - 180 100 - 140 2
Intero 3 kg —
Agnello/Manzo/Maiale 1 kg steom @ (o7 200 - 170-190 60-100 3
Pane piccolo 80-100g steom @ 3O, 200 - 200 - 220 30-45 3
Panino per sandwich in teglia300 - 500 g | steom-@ &, 200 - 170-190 45-60 3
; . 2
Pagnotta di pane 500 g - 2 kg steom @ OO, 200 - 160-170 50-100
. 3
Baguette 200 - 300 g steom B 3O, 200 - 200 - 220 30-45

Il tempo indicato comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di introdurre gli alimenti nel forno e di
impostare il tempo cottura all'avvio della funzione.

FUNZIONI E] &5 EI e,j steam-@ ‘Q, steam-M@ @ steam-M@ &
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco statico Pesce Carne Pane
Aeernam N —J — oo
ACCESSORI Teqli ; ;
- . . - glia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con
Griglia Teglia o tortiera su griglia griglia Leccarda / Teglia 200 ml d'acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

CATEGORIA RICETTA Funzione | QUANTITA 1 o erisc . (& £
CONSIGLIATA - | TEMPERATURA Y DURATA (MIN) LIVELLO E ACCESSORI
(°C)
_ Patate fritte surgelate 500 - 700 v 200 20-30 — !
= E ------ Yol —
2% Nugget di pollo surgelati 500 - 700 v 200 15-20 S !
<_( a — 5" Yl 7
Bastoncini di pesce 500-700 % 220 15-20 % !
. Zucchini freschi impanati 400 v 200 15-20 % !
E Patatine fritte fatte in casa 300 - 800 v 200 25-40 % !
3] Aucannn ~ —
>
Verdure miste 300 - 800 v 200 20-35 s !
., Pettodipollo 1-4cm v 200 20-50 S !
by Aeeannn ~ T
L Alette dipollo 2300 - 800 v 220 20 - 40 — !
1) b TP Yol
e Cotolette impanate 1-4cm v 220 15 - 40 % !
© e eeeoo Yl
) S
Filetto di pesce 1-4cm v 200 15-25 QQ‘E !
Nota: la speciale teglia Air Fry Si consiglia di aggiungere una teglia vuota sul Livello 1
deve essere sempre posizionata per raccogliere eventuali residui di grasso provenienti
sulla griglia. dalla teglia per frittura ad aria durante la cottura.
Per cucinare cibi freschi o fatti in casa, Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare
distribuire I'olio in modo uniforme. gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.
Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando e ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo. per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti ad alto contenuto di acqua,
usare a forno freddo un panno o una spugna.

« Perrimuovere il calcare rimasto sulla base del
forno dopo un ciclo di cottura steam-®, si consiglia

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti
abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le
superfici dell'apparecchio.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

di pulire la cavita con i prodotti disponibili presso
il Servizio Assistenza (seguire le istruzioni allegate
al prodotto).

Si raccomanda di eseguire la pulizia almeno ogni
5-10 cicli di cottura steam-@.

+ In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica. Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica
se il forno presenta residui di calcare. Pulire prima i
residui di calcare come descritto in precedenza.

« Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile
rimuovere e smontare la porta.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo 'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se

ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta,
aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla
posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a
quando e possibile.
Prendere saldamente la
porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla
per la maniglia. E sufficiente
rimuovere la porta
continuando a chiuderla e
tirandola contemporaneamente verso l'alto, finché
non si sgancia dalla propria sede. Togliere la porta e
appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi
aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella
posizione originale: fare
attenzione che siano
completamente abbassati.

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che

sia allineata al pannello di controllo. Nel caso

non lo fosse, ripetere i passi sopra descritti: La
porta potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G9,
T300 °C. La lampadina utilizzata nel prodotto é progettata
specificamente per gli apparecchi domestici e non & adatta
all'illuminazione generale degli ambienti domestici
(Regolamento CE 244/2009).

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché
le impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il
basso, premere contemporaneamente le due clip di
fissaggio ed estrarre il profilo superiore della porta
tirandolo verso di sé.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno
con due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano
morbido prima di eseguire la pulizia.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
II1 Rll)

prima di rimontare il pannello interno: Per
posizionare correttamente i pannelli di vetro,
assicurarsi che il marchio "R" sia visibile nell'angolo
sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo del vetro
contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi di
supporto, quindi abbassarlo in posizione. Ripeta
questa procedura per entrambi i pannelli di vetro.

4. Rimontare il profilo superiore: Un clic indichera il
posizionamento corretto. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

PROBLEMA

Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete

principale.

POSSIBILE CAUSA

Interruzione di corrente elettrica.

SOLUZIONE

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato
all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente
persiste.

Il display visualizza la lettera “F”
seguita da un numero o da una
lettera.

Errore forno.

Il display visualizza il messaggio
"Hot" (Caldo) e la funzione
selezionata non si avvia.

Temperatura troppo alta.

Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino e
indicare il numero che segue la lettera “F".

Lasciar raffreddare il forno prima di attivare la funzione.
Selezionare una funzione diversa.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

+  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
- Visitare il sito web docs.hotpoint.eu

+  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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Manual del usuario | ES

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

HOTPOINT-ARISTON i
Z ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
producto en www.registerlo.eu APARATO PARA OBTENER MAS
Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACI()N
/ j \ Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de mandos

Ventilador

Lampara

i o

. Guias para los estantes
(el nivel esta indicado en la pared
del compartimento de coccién)

5. Puerta

6. Bloqueo de la puerta (bloquean
la puerta durante el proceso de
limpieza automatica y después del
mismo)

7. Resistencia superior / grill

8. Resistencia circular (no visible)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. steam-®@ cavidad para agua
potable

11. Resistencia inferior (no visible)

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

F
¢ O
(&]-1&] reseseess o +
steam-[§ SN .
S NG : —
160 140
1 2 3 4 5 6
1. SELECTOR 3. AJUSTE DE LA HORA 5. BOTONES DE REGULACION
Para encender el horno seleccionando  Para acceder a las configuraciones  Para cambiar la configuracién del
una funcioén. Girelo hasta la posicién del tiempo de coccién, inicio tiempo de coccion.
0 paraapagar el horno. diferido y temporizador. 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
2.LUZ Para ver la hora cuando el horno Gire para seleccionar la
Con el horno encendido, pulse esta apagado. temperatura deseada cuando
w para apagar o encender la 4. PANTALLA active las funciones manuales.
bombilla del compartimento del
horno.

Nota: El tipo de selector puede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en el
centro del selector para liberarlo de su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA *

Para cocinar alimentos o como
soporte de cazuelas, moldes de tartas
y otros recipientes de coccién aptos
para horno.

de horno para cocinar

focaccia, etc. o para
recoger los jugos de la

BANDEJA FREIDORA DE AIRE *

Este accesorio esta disefado para ser
utilizado al cocinar alimentos con la
funcién Air Fry, garantizando un punto
crujiente Optimo para su comida. Para
utilizarla, coloque la bandeja en el
estante de alambre. Se puede lavar en el
lavavajillas para facilitar su limpieza.

* Disponible en determinados modelos solamente

T

Para utilizar como bandeja

carne, pescado, verduras,

coccion debajo de la rejilla.

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

—_r

Se utiliza para la coccion de
pan y pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLAY OTROS ACCESORIOS

Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta
el tope. Otros accesorios, como la bandeja pastelera,
se deben introducir horizontalmente, dejando que se
deslicen por las guias.

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a]
y luego extraiga la lamina protectora [b] de las guias

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las
guias deslizantes hacia arriba para extraerlas de los
ganchos superiores (2).

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]

Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacion, presione la parte inferior
de las guias deslizantes contra las guias de los estantes
hasta que los ganchos inferiores (2) se enganchen.

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

1. Para extraer las guias para estantes, sujete
firmemente la parte externa de la guia y tire hacia
usted para extraer el soporte y las dos clavijas
internas del alojamiento.

2. Para volver a colocar las guias para estantes,
coléquelas cerca de la cavidad e introduzca primero
las dos clavijas en sus alojamientos. Luego, coloque
la parte externa cerca de su alojamiento, introduzca
el soporte y presione firmemente hacia la pared
de la cavidad para asegurarse de que la guia para
estantes quede bien sujeta.
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PRIMER USO

. ES

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse (® hasta que el icono ® y los
dos digitos de la hora + o — y del reloj ©® empiecen
a parpadear en la pantalla.

Utilice + o — para ajustar la horay pulse ® para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran
a parpadear. Utilice + o — para ajustar los minutos y
pulse ® para confirmar.

Nota: Si el icono ® parpadea, por ejemplo después de un corte
de corriente muy largo, sera necesario volver a ajustar la hora.

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estad programado por defecto para trabajar
con una potencia superior a 3 kW (Hi). Para utilizar
el horno con una potencia que sea compatible con
una fuente de alimentacién doméstica inferior a 2,9
kW (“Lo"), deberd cambiar las configuraciones. Para
cambiar el menu, gire al selector a[=], luego vuelva a
ponerloen ().

FUNCIONES

Pulse y mantenga pulsado 4+ y — durante cinco
segundos inmediatamente después.

NI

4 >

Utilice + o — para cambiar el ajuste y, a
continuacion, pulse y mantenga pulsado & durante
al menos dos segundos para confirmar.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior. Caliente el horno a 250 °C durante
una hora aproximadamente. Durante este tiempo, el
horno debe permanecer vacio.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

—] CONVENCIONAL

— Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

S AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccion en varios niveles
(mdaximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

%,| FREIR CON AIRE

=] La funcién Air Fry permite cocinar muchos
tipos de alimentos con menos aceite, obteniendo
platos agradablemente crujientes y saludables. La
cavidad del horno se calienta mientras el ventilador
hace circular aire caliente. Para obtener los mejores
resultados, utilice la cesta Air Fry, suministrada con
algunos modelos.

Para utilizarla, coloque los alimentos en una sola capa
en la cesta Air Fry, evitando que se superpongan,

y siga las instrucciones de la tabla de coccidn Air

Fry. Coloque la bandeja en el estante de alambre e
introduzca una bandeja de horno en un nivel inferior
para recoger las migas o goteos. Evite utilizar varias
bandejas para garantizar una coccién uniforme.

— | ECO CONVENCIONAL

€= Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el

aire circula de manera suave e intermitente.

Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz permanece
apagada durante la coccidn, pero se puede volver a
encender pulsando ¢ .

~~| GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y
salchichas, cocinar verduras gratinadas o tostar pan.

Cuando ase carne, le recomendamos colocar la
grasera debajo para recoger los jugos de coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 200 ml de agua potable.

<~| TURBO GRILL

& Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de coccion: Coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y ahada 200 ml de agua potable.

PIZZA

Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
y pizza. Es recomendable cambiar la posicion de las
bandejas pasteleras a medio proceso de coccion.

4}:@ DIAMOND CLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 100-120 ml de agua potable en el
fondo del horno y, a continuacion, gire el mando
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de seleccion y el mando del termostato hasta el
icono [ . Es preferible utilizar la funcién durante 35
minutos. Active la funcion cuando el horno esté frioy
déjelo enfriar durante 15 minutos una vez finalizado
el ciclo. La posicién del icono no se corresponde con

la temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.

il AUTOMATIC CLEANING - PYRO (LIMP.

*”-'3'3 AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA)

Para eliminar las salpicaduras de coccioén, utilice un
ciclo a muy alta temperatura (mas de 400 °C).

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo

a muy alta temperatura. Para activar esta funcion,
mueva el mando del termostato a la posicién (Icono
en el panel de control). La posicion del icono no

se corresponde con la temperatura real alcanzada
durante el ciclo de limpieza.

USO DIARIO

VAPOR
PESCADO AL VAPOR FACIL B«

CARNE AL VAPOR FACIL B~
PAN AL VAPOR FACIL B~

La funcién Vapor permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor

en el ciclo de coccién. Esta funcién gestiona
automaticamente la temperatura ideal para cocinar
una amplia gama de recetas; los tiempos de coccion
de los platos principales se indican en la tabla de
coccion relativa. Active siempre la funcién de vapor
cuando el horno esté frio, y después de verter 200
ml de agua potable en el fondo de la cavidad. Para
activar la funcién Vapor, es necesario girar el mando
del termostato a la posicion del icono .

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta
el simbolo de la funcién deseada: la pantalla se
iluminara y sonara una sefal acustica.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

(111
(1" 1

»\\

§

NN
7

Nota: Durante la coccién puede cambiar la funcién girando el
selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato. La funcion no se iniciara si el mando del
termostato estd en 0 ; podrd ajustar el tiempo de coccién, la
hora de finalizacién de la coccion (sélo si ha ajustado un
tiempo de coccién) y un temporizador.

FERMENTAR MASA

Para activar la funcién “Fermentar masas’, gire el
selector del termostato al simbolo correspondlente;
si el horno estd programado con una temperatura
diferente, la funcion no se activara.

Nota: Puede programar el tiempo de coccion, el tiempo de
finalizacion de la coccién (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

steam:-

Para poner en marcha la funcién
Vapor, vierta 200 ml de agua potable
en el fondo del horno. Seleccione la
funcién girando en el sentido de las
agujas del reloj el mando de seleccién
en el icono correspondiente, y el
mando del termostato en cualquier
posicion entre 160y 180°C (como sugiere el icono).

La funcién se iniciard y la pantalla mostrard la hora actual del
dia. No es necesario precalentar. Para finalizar la coccién, gire
el botén de seleccién a la posicion 0. Durante la coccién al
vapor no abra la puerta y no rellene nunca el agua.

Nota: Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccién
puede tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.
Nota: Durante la coccién al vapor, no abra la puerta y nunca
llene el agua.

3. PRECALENTANDO

Una vez iniciada la funcién, una sefial acustica y un
icono parpadeando & en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento se ha activado .

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefnal acusticay el icono fijo & en la pantalla le
indicara que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: en ese momento, coloque los alimentos
dentro y proceda con la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion.

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccidon, debera seleccionar
una funcién.

DURACION

Mantenga pulsado ® hasta que el icono © y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

%

\__

\/——

V
s

Utilice + o — para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse @) para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato hasta
la temperatura deseada: Sonara una senal acusticay la
pantalla indicara que la coccién ha terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de coccién que ha
programado, mantenga pulsado ® hasta que el icono ©
empiece a parpadear en la pantalla, luego utilice — para
poner el tiempo de coccién en “00:00". Este tiempo de
coccion incluye una fase de precalentamiento.
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SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccioén, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacion: pulse ® hasta que el icono g y la
hora actual parpadeen en la pantalla.

_IW
Ijll

Yay
JEND,

Utilice + o — para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccién y pulse ®para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno
girando el selector a la posicion “ 0 .

La funcién de inicio retardado no estd disponible
para las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicarad que la
funcién ha terminado.

Gire el selector para seleccionar una funciéon diferente
o pongalo en 0 para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente «END» y el tiempo restante.

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni programa la

coccién, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcion esta activada como
si el horno esta apagado. Mantenga pulsado ®
hasta que el icono © “00:00”y “00:00” empiecen a
parpadear en la pantalla.

Utilice + o — para establecer el tiempo que desee y
pulse ® para confirmar. Una vez que haya finalizado
la cuenta atrds sonara una sefal acustica.

Notas: Para desactivar el temporizador, mantenga pulsado ®
hasta que el icono ©® empieza a parpadear, luego utilice —
para poner el tiempo en “00:00".

6. FUNCION LIMPIEZA .
AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza, antes
de utilizar la funcién de limpieza pirolitica, elimine la
suciedad mas importante con un pafio humedo.

Evite activar el ciclo de limpieza pirolitica en caso de
que haya incrustaciones de cal.

Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccién.

Para activar la funcién de limpieza automatica, gire
el selector y el selector del termostato hasta el icono
). Esta funcién se activara automaticamente, la
puerta se bloqueara y la luz del interior del horno
se apagara: La pantalla mostrara el tiempo restante
alternado con la palabra «Pyro».

° 056 °PYD

¢
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la habitacién
durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.

NOTAS

« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

« No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
] i 170 30-50 >
A=l
Tartas esponjosas & Si 160 30-50 2
A==l
S Si 160 40 - 60 4 !
AFHr Al Ars
. 2
Bizcocho relleno @ S 160 -200 35-90 —J
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) = Si 160 - 200 20-90 4 2
= Y R Y e V]
—J i 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas S Si 160 25-35 3
S Si 150 35-45 4 2
] Si 180-210 30 - 40 3
. N . 4 2
Lionesas & Si 180 - 200 35-45
[ W o W—
& Si 180 - 200 35-45 ; > | 3 o ! ;
— si 90 150-200 3
Merengues Si 90 140 - 200 4 2
— I
% Si 90 140-200 2 1
] S 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
& i - -
Si 190 - 250 20-50 —
. 3
_ — si 250 10-20
Pizza congelada 2 5
3 Si 230- 250 10-25
ARA A r
] Si 180 - 200 40-55 3
A=l
Tartas saladas ' 5 Si 180 - 200 45 - 60 4 2
(tarta de verdura, quiche) e P
= ] 5 3 1
5 Si 180 - 200 45 - 60 . - .
— i 190 - 200 20-30 3
Volovanes/hojaldres & Si 180 - 190 20-40 4 2
A=A 1 s
= ) 5 3 1
5 Si 180 - 190 20-40 — .
Lasafa / pasta al horno / . ) ) 2
canelones / budines E] S 190-200 45-65 J
Cordero/ternera / carne de res/cerdo . 3
g ] Si 190 - 200 80-110
. = . 3
Asado de cerdo con piel 2 kg 5 Si 180 - 190 110-150
. . 2
Pollo / Conejo / Pato 1 kg ] Si 200-230 50-100
2
Pavo / oca 3 kg ] - 190 - 200 100 - 160
Pescado al horno / en papillote . ) ) 2
(filetes, entero) E] S 170-190 30-45 J
Verduras rellenag . 5 Si 180 - 200 50-70 3
(tomates, calabacines, berenjenas) N—_—
AT \-4), ad -
FUNCIONES EI & & EI e|:|
Convencional Aire Forzado Pizza Grill Turbo Grill ECO Convencional
Aeeear R — ~ oS
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear o Bandeja pastelera / Grasera o Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera con
) molde sobre rejilla bandeja para hornear sobre la rejilla pastelera 200 ml de agua
[
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ES

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
, 5
Pan tostado @ 5 250 2-6 o .
. . 4 3
- - - *
Filetes/rodajas de pescado @ 230-250 15-30 o~ o -
Salchichas / pinchos morunos / ) Capn 5 4
costillas / hamburguesas If] 250 15-30 Avenenn P S |
< . 2 1
Pollo asado 1-13 kg si 200-220 5570 ** Ly
. =g . 3
- _ *¥
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200-210 35-50
. . = . 3
- _ *%
Pierna de cordero / codillo Si 200-210 60 -90
Patatas asadas Si 200-210 35-55 2
. =g 3
Verduras gratinadas - 200-210 25-55
Carnes y patatas & Si 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Pescados y verduras S Si 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasafas y carnes & Si 200 50 - 100 *** 4 !

. . o e P | )
Men~u completo:Tarta dg fruta (nivel 5)/ 5 Si 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasana (nivel 3)/carne (nivel 1) N—P——P J

— 3
Carne asada / carne rellena asada Q - 170-180 100 - 150

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion

*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden

extraer del horno antes o después segun los gustos

(si fuera necesario). personales.
steam-@
] E INIVEL Y ACCE-
RECETA FUNCION | »3Agua (ml) RAPIDO 8 TEMPERATURA (°C) | & DURACION (Min) SORIOS cc

E:lqetes de pescado / chuletas 0,5 - 2 steomn-@ X, 200 ) 190 - 210 15-25 3
Pescado entero 300 - 600 g steom- @ X 200 - 190-210 15-30 L 3 j
Pescado entero 600 g - 1,2 kg steom- @ X 200 - 180 - 200 25-45 L 3 j

; . 3
Rosbif poco hecho 1 kg steom-@ (o 200 - 190-210 40-55
Pierna de cordero 500 g - 1,5 kg steom-@ (ot 200 - 170-190 60 -75 2
Pollo / pintada / pato tearm. ) ) ) 2
Entero 1 - 1,5 kg steom-@ (o 200 200-220 55-75
Pollo, pintada y pato 3

steomn @ (2 2 - 200-22 40 -

Piezas 500 g - 1,5 kg 00 00-220 0-60 —J
Pollo / pavo / pato steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Entero 3 kg —
Cordero / ternera / buey 1 kg steomn @ (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Pan pequefo 80 - 100 kg steomn @ &, 200 - 200-220 30-45 3
Pan de sandwich en lata 300 - 500 g | steom-@ .55, 200 - 170-190 45-60 3
Barra de pan 500 g - 2 kg steom-@ 3, 200 - 160-170 50-100 2
Baguette 200 - 300 g steom- @ 3>, 200 - 200-220 30-45 3

El tiempo indicado incluye la fase de precalentamiento: recomendamos colocar los alimentos en el horno y
ajustar el tiempo de coccién al iniciar la funcion.

E Q§ EJ e'j steam-@ @, steam-@ @ steam-@ \@,
FUNCIONES ECO
Convencional Aire Forzado Pizza Grill Turbo Grill Convencional Pescado Carne Pan
Aeeenr N —J —_ )
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear o Bandeja pastelera / Grasera o bandeja Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera con
) molde sobre rejilla para hornear sobre la rejilla pastelera 200 ml de agua
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TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

) . CANTIDAD ] 8 TEMPERATURA = (*DURACION
CATEGORIA RECETA FUNCION RAPIDO
RECOMENDADA o) MIN) EINIVEL Y ACCESORIOS
. 5 3 1
§ é Patatas Fritas Congeladas 500 - 700 v 200 20-30 =
€ ©  Nuggets de pollo = 4 1
[} & - -
2 qu’ congelados 500 - 700 v 200 15-20 e o
< 8 Palitos de pescado 500 - 700 v 220 15-20 % !
Calabacin fresco 5 4 1
. empanado 400 v 200 15-20 — .
13 Patatas fritas caseras 300 - 800 v 200 25-40 % !
(] A eana vl —
> =
Verduras variadas 300 - 800 v 200 20-35 s !
S Pechugas de pollo 1-4 cm v 200 20-50 % !
s SO BN “TYTTY" vl T
é Alitas de pollo 2300 - 800 v 220 20 - 40 g_;mi !
§ Chuleta empanada 1-4 cm v 220 15-40 % !
£ - v = L F L e R
O Filete de pescado 1-4 cm v 200 15-25 % !
Nota: la bandeja especial Air Fry Sugerimos colocar una bandeja vacia en el Nivel
debe colocarse siempre en el 1 para recoger eventuales residuos de grasa
estante de alambre. provenientes de la bandeja Air Fry durante la coccidn.
Para cocinar alimentos frescos o caseros, Para garantizar resultados de coccién uniformes,
extienda el aceite uniformemente. mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién
recomendado.
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

. ES

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafno humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.

No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno

de esos productos entra accidentalmente en contacto

con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie y,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para
secar la condensacién que se haya podido formar
debido a la coccién de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafio o esponja.

- Para eliminar los restos de cal del fondo de
la cavidad después de la coccién steam- @

, recomendamos limpiar la cavidad con los

No utilice estropajos de
acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/ a cabo cualquier trabajo de
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento.

productos proporcionados por el Servicio
Postventa (siga las instrucciones adjuntas al
producto).

Se recomienda limpiar al menos cada5a 10
steam-@ ciclos de coccién.

Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcién de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados. Evite activar el ciclo de limpieza
pirolitica en caso de que haya incrustaciones de
cal. Antes de activarlo, limpie las incrustaciones de
cal como se ha descrito anteriormente.

+ La puerta se puede montar y desmontar para
facilitar la limpieza del cristal.

+ Limpie el cristal de la puerta con un detergente liquido
adecuado.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes
si aun estan calientes. Los residuos de alimentos
pueden quitarse con un cepillo o esponja.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta,
abrala por completo y baje
los pestillos hasta que estén
en posicidon desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto
como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos
- no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la
puerta continuando
cerrandolay alavez
levantdndola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3.Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y abrala
por completo. Baje los
pestillos hasta su posicion
original: Asegurese de
haberlos bajado por
completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estdn en la posicion correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria danarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice bombillas halégenas de 25W/230 V tipo G9, T
300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta disefada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa. -
No manipule las bombillas con las manos desprotegidas, ya que
las huellas dactilares podrian dafarlas. No utilice el horno hasta
que no haya vuelto a colocar la tapa de la bombilla.
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LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LAS PUERTAS

1. Después de quitar la puerta y apoyarla sobre una
superficie blanda con el tirador hacia abajo, presione
simultdneamente los dos clips de sujecion y retire el
borde superior de la puerta tirando de él hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las
dos manos, extraigalos y coléquelos sobre una
superficie blanda antes de limpiarlos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

3.Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con “1R")

antes de volver a colocar la hoja interna: Para colocar
las hojas de cristal correctamente, asegurese de que
la marca «R» se vea en la esquina de la izquierda.
Primero introduzca el lado largo del cristal marcado
con una“R”en los soportes y después bajelo hasta su
posicion. Repita este procedimiento en ambas hojas
de cristal.

4.Vuelva a colocar la parte superior: un clic le indicara
gue se ha colocado correctamente. Asegurese de que
el precinto esté asegurado antes de volver a montar
la puerta.

PROBLEMA

. Corte de suministro.
El horno no funciona.

POSIBLE CAUSA

Desconexion de la red eléctrica.

SOLUCION

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el
horno esté enchufado a la toma de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha
solucionado el problema.

En la pantalla aparecerd la letra “F”
seguida de un numero o letra.

La pantalla muestra el mensaje
“Hot"y la funcién seleccionada no
se inicia.

Fallo del horno.

Temperatura demasiado alta.

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas cercano e
indique el numero que aparece detrds de la letra «F».

Deje que el horno se enfrie antes de activar la funcion.
Seleccione otra funcion.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
- Utilizando el c6digo QR en tu aplicaciéon
- Visitando nuestra pagina web docs.hotpoint.eu

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
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Hap'b'-lHUK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTUXTE NPOAYKT HA

HOTPOINT-ARISTON

3a Aa nonyynTe NO-MbJHO CbAENCTBUE, perncTpupante

Bawwusa ypen Ha www.register10.eu

i j E npenw Aa nusnojnsparte ypepa, npoyetete BHUMaTe/IHO

MHCTPYKUNNTE 3a 6e30mnacHoCT.

MOJ1, CKAHUPAWTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NMONYHYUTE
NOBEYE UHOOPMALIUA

OMMUCAHUE HA YPEJA

1. KoHTponeH naHen

2. BeHTunatop

3. Jlamna

4. Bopauu Ha padToBeTe

(HMBOTO € YKa3aHO Ha CTeéHAaTa Ha
oTAeNIeHNETO 3a roTBeHe)

5. Bpatuuka

6. 3ak/uBaHe Ha BpaTuyKaTa
(3akntoyBa BpaTUyUKaTa, JOKATO
Tpae aBTOMaTUYHOTO MOYNCTBaHE
u cnep ToBa)

7. TopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpwn

8. Kpbrbn HarpeBaTen (He ce BMXAa)

9. VpeHTudmrkaymoHHa
Tabenka(ga He ce cBans)

10. steam-@ MACTO 3a HaNMBaHe Ha
BOJaA

11. [loneH HarpeBaTen (He ce BKAa)

steam-[§

160 140

1. BbPTALL CE BYTOH 3A U3BAPAHE

3a BKJIlOUBaHe Ha pypHaTa C
nsbupaHe Ha GyHKLMA. 3aBbpTETE
Ha no3uuwus 0, 3a ga uskniounTe
dypHaTa.

2. OCBETJIEHUE

MNpu BKNoYeHa GpypHa HaTUCHETe

@ , 32 Aa BKJOUMTE NN U3KIIOUYMTE
oTaeneHneTo Ha pypHara.

3. HACTPOVKA HA YACOBHUKA
3a 4OCTbN A0 HACTPOMKMTE Ha
BpeMme 3a roTBeHe, OT/IOXKEH CTapT
N Tanmep.

3a n3BexpaaHe Ha yaca, KoraTo
dypHaTa e nsKnyeHa.

4. AUCNNEN

5 6

5. BYTOHW 3A PEFYIMPAHE

3a NpoMAHa Ha HaCTPOMKUTE Ha
BpeMme 3a rotBeHe.

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a Aa n3bepete
HeobxoaumaTa TemnepaTtypa npu
aKTUBMPAHE Ha PbUYHU GYHKLUMN.

Mons, nmante npensna: TUNBT KOM4Ye MoXe Aa Bapnpa B 3aBMCMOCT OT MOAeTa. AKO Kom4yeTaTta ce AKTNBMPAT Ype3 HaTUCKaHe,

HaTCHETE Hafo1y LUEHTbPA Ha KOMYETO, 3a fa ro OCBO60}J,I/IT€ OT MACTO.
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NMPUHAANEXKHOCTU
TABA 3A OTLIEXKAAHE *

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A MNMEYEHE * MIB3rALln CE

BOOAYMN *

—f

/13non3BariTe KaTo Taga 3a GypHa
3a NMPUroTBAHE Ha Meco, prba,
3eneHyyLW, Gokaum 1 ap, nin
PA3MoNoKeTe NOA PeLIETbYHNS

1

V13non3gante 3a NpuroTeaHe
Ha BCWYKM BAOBE X140 1
CaAKVILLM, @ CbLLO Taka M Ha
neyeHV meca, prba B

3a ynecHeHme Ha
NOCTABAHETO U 13BKOAHETO
Ha MPUHAONEXHOCTW.

/I3non3Bgante 3a NPUroTBAHE Ha XpaHa
WK KaTo Oropa 3a Tasw, GopmK 3a
KEKCOBe 1 ApyriA OrHeYNOPHM
rOTBAPCKM ChAOBE.

Mnpwn roteeHe.

FOPELL Bb3AYX TABA *

To3m akcecoap e npefHa3HadeH Aa ce
M3MON3Ba NPV roTBEHE Ha XpaHn C
dyHKUMATa Air Fry, kato ocnrypssa
OMTUMAJTHA XPYMKaBOCT U KPEXKOCT Ha
XpaHata. 3a ia A M3Mon3eare, NocTaBeTe
TaBaTta BbPxy TeneHus padt. To e
NOAXOAALL 33 MVEHE B CbAOMMANHA
MalUMHa 33 NeCHO MNOYMCTBaHE.

*HannyHo camo npwv onpeaeneHn Mmoaenmn

pad)T 3a OTUeXdaHe Ha COCOoBETE

neprameHT 1 p.

BpOFlT N BUOBT Ha MPUHAONEXKHOCTUTE MOXKE [1a € Pa3/IMYeH B 3aBNCMOCT OT 3aKyneHna MOAe.
Lprrl/l akcecoapwn Morat fia 6'b£|,aT 3akyrneHn oTaeiHo OT CJ'IG,ELI'IDO,D,a>K6eHOTO o6cny>|<BaHe.

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NPUHAONEXXHOCTU

MocTaBeTe peweTbyHMA padpT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTe Noj JIeK HaK/TOH Harope 1 NbpBo
noanpeTte NOBAWIHATMA 3afeH Kpal (HacoueH Harope).

Cnep TOBa ro niib3HeTe XOPU3OHTA/IHO NO BOJaumTe

[0 Bb3MOXHO Ha-KpanHo nonoxeHue. OctaHanute
NPVHAaAIeXXHOCTH, KaTo TaBaTa 3a NeyeHe, TpAbBa Aa ce
NOCTaBAT XOPU3OHTAJTHO, KaTo Ce MTb3HaT No HocauuTe.
MAB3rALWLMN CE PAOTOBE U BOAAYU

Mpean ga nsnonseate pypHaTa, OTCTpaHeTe
npegnasHara fieHTa [a] u cnep ToBa NpeanasHOTO

@
CBAJNIAHE HA NMND3rAYMTE [c]
M3Ternete gonHata 4acT Ha Nab3raya 3a pa3kayaHe
Ha gonHuTe KyKun (1) n n3ternete nab3raumTe Harope,
KaTo rm cBanuTe OT TOPHUTE KyKU (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA NNDB3rA4YUTE [d]
3aKaueTe ropHuUTe KyKu Bbpxy Bogauute (1), cneg
KOeTO HaTUCHeTe AOJIHATa YacT Ha NMIb3raynTte Kbm
BOJauMTe, JOKATO AOJIHMTE KYKU NpuLwpakar (2).

[d]

N3BAXAAHE N NMOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a pa M3BaguTe Bodaya, XBaHeTe 3[4paBo BbHIIHATA
yacT Ha Bogaya 1 ro usgbpnante KbM cebe cu, 3a
[a OTKauuUTe onopara 1 BaTa BbTpeLlH wudTa oT
rHe34oTo UM.

2. 3a pa nocTaBuTE OTHOBO BOAAUUTE, PA3MOSOXKeTe
rm 65130 A0 BbTPELLIHATA YacT Ha pypHaTa un
NbpPBO BKapalTe ABaTa WnUdTa B rHesgarta um.
Cnep ToBa pa3nonoXeTe BbHLWHaTa 4acT 611130
Ao rHe3goTo K, noctaBeTe onopara 1 A HaTUCHeTe
KbM BbTpeLIHaTa CTeHA, 3a Aa CTe CUTYPHU, Ye
BOAAUUTE Ca 4OOpeE 3aKpeneHu.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NbT

' BG

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

KoraTo BKkntounTe ypena 3a MbpBu MbT, TPAOBa Ja cBepuTe
YacoBHMKa: HaTrcKamTe & , JOKATO MKOHaTa @ 1 aBeTe
umdpwm 3a Yac + UM — 1 YacoBHMKA © 3amnoyHaT aa Murat
Ha aucnnes.

Ypes + nnm — cBepeTe Yaca 1 notebpaeTe ¢ @ . [lgeTe
UMdpPY 3a MUHYTUTE LLe 3anoYHaT Aa Murart. Ypes + v —
cBepeTe MVHyTUTE 1 NoTBbpaeTe C (.

Mons, nmaiite npeagw; Korato koHata ( mura, HanpyMep cneq
JbIrO NPEeKbCBaHEe Ha 3axXPaHBAHETO, Liie TPS0Ba fja Hynpare
BPEMETO.

2. 3AAABAHE HA KOHCYMUPAHATA MOLLIHOCT

Mo nogpasbupaHe PpypHaTa e nporpammpaHa aa pabotu ¢
MOLLIHOCT, No-Bucoka ot 3 kW (Hi). 3a ga pabotn ¢pypHata ¢
MOLLIHOCT, CbBMECT/IMa C eMeKTpO3axpaHBaHe B AOMa BY,
no-masnko ot 2,9 kW (Lo), e Heob6xoanmo Aa NpomeHuTe
HacTponKuTe. 3a Ja Bre3eTe B MEHIOTO 3a MPOMSAHA Ha
HacTpowiKkaTa, 3aBbpTeTe OyTOHa 3a 13bupaHe Ha[—| cnen
KOeTO ro BbpHeTe obpaTHO Ha () .

BepgHara cnep ToBa HaTUCHeTe €[ HOBPEMEHHO N 3alPbXKTE
3a neT cekyHan + n—.

NI

//-I\\

W3non3gaiTe + nnu —, 3a 4a NPOMEHTe HaCTPOWKaTa,
cnef KoeTo HaTUCHeTe 1 3agpbKTe & 3a Ha-Masko ABe
ceKyHau, 3a ja NOTBbpAUTE.

3. 3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBata dpypHa Moxe fja n3nycka MUpr3Mm, CBbpP3aHu C
npoLieca Ha HeMHOTO NPOK3BOACTBO: TOBA € HAMb/IHO
HOPMaIHO.

Mpenw fa 3anoyHeTe Aa roTBMTE XpaHa BbB pypHaTa,
npenopbyYBame Aia A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa NpeMaxHeTe
OCTaTbUYHUTE MUPV3MN.

CeaneTe npeAnasHUA KapTOH U MPO3pPayHOTO

¢donwvo ot PpypHaTa 1 13BafeTe HAMMPALLWTE Ce B HeA
NPUHaNeXXHOCTW. 3arpeliTe dpypHata go 250°C 3a oKoso
yac. B ToBa Bpeme ¢dypHaTa TpabBa Aa e npa3Ha.

Mong, umarte npeasua; Cnen MbPBOTO M3MOA3BaHe Ha ypeaa ce
npernopbyBa Aia MPOBETPUTE MOMELLIEHMETO.

OYHKUUA

KOHBEHLIMOHAJTHO FOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBW ACTWA CaMO Ha eJHO HUBO.
gy ®OPCUPAH Bb3aYX

— 3a roTBeHe Ha PasfINYHI XPaHU, N3UCKBALLM CbLaTa
Temneparypa Ha rotBeHe, Ha pasnnyHu paptose (MakcMmym
Tpw) eqHOBPeMEHHO. Ta3n GYHKLMA MOXe Aia ce U3Mos3Ba
3a rOTBEHE Ha Pa3INYHN XpaHu 6e3 NpemrHaBaHe Ha
MMUPU3MUTE OT efjHaTa XpaHa KbM ApyraTa.

% | AIRFRY

= OyHkumaTa Air Fry Bu no3BonABa fa NpuroTeaTe
MHOTO BMA0BE XpaHa C MO-Manko Ma3HUHA, KOETO BOAW [0
NPUATHO XPYNKaBW 1 34paBOCIOBHM ACTUA. KyxnHaTa Ha
bypHaTa ce HarpaBa, JOKaTO BEHTUNATOPLT LMPKYnpa
ropeLy Bb3ayx. 3a Hai-gobpu pe3ynTaTi U3non3BainTe

KOLUHWMLaTa 3a Air Fry, KOATO Ce NpeaocCTtaBA C HAKOM Mmoaenn.

3a fja A 13non3BaTe, NOCTaBETe XPaHaTa Ha efVH CJTON BbpXy
KowHWMLaTa 3a Air Fry, KaTo n3barsate NpunoKkpusaHe,
cnepBanTe NHCTPYKUMUTe B Tabnuuata 3a rotBeHe Ha Air Fry.
MocTaBeTe TaBaTa BbpXy TeNeHna padT 1 nocTaBeTe TaBa

3a NeyeHe Ha No-HUCKO HMBO, 3a ia CbOupaTe TPOXUTE 1
Kankure.

V36srgaiiTe fa M3Mon3BaTe HAKOJKO TaBW, 3a ja OCUrypuTe
PaBHOMEPHO rOTBEHE.

— | ECO KOHBEHLUWOHAJIEH

€= 3a neueHe Ha eHO HIBO Ha NapyeTa Meco C MITbHKa
nnm 6e3. lNpeKoMepHOTO M3CbXBaHe Ha XpaHaTa ce
npepoTBpaTABa Nopaan cabarta, NpekbeBalla OT BpemMe Ha
Bpeme UMpKynauua Ha Bb3gyxa.

Mpw n3non3BaHe Ha Ta3un GyHKUMA EKO namnmykata He
CBETW MO BpemMe Ha FOTBEHETO, HO MOXe Aia Ce BKIoU
OTHOBO Ype3 HaTUCKaHe Ha OyToHa ¢ .

| TPUN

3a neyeHe Ha rpws Ha CTeKoBe, Keban, HageHuUW,
MPUrOTBAHE Ha 3e/IEHYYKOB OFPETEH U NPENUYaHe Ha xnA6.
Korato neyete meco, npenopbyBamMe Aa 13Mnosi3BaTe TaBaTa
3a NeyeHe, 3a Ja cbbrpaTe OTAENAHUTE COKOBE: MOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBAaTa NOJ PEeLIETbYHMA PadT 1
HanewTe B HesA 200 ml nuTenHa BoAa.

<~| TURBO GRILL (TYPBO I'PW1N)

& 3a neveHe Ha egpu NapyeTa Meco (IXO0IaH, roBeXa0
neyeHo, nune). MpenopbyBame Aa 13Mos3BaTe TaBa 3a
cbbrpaHe Ha OTAENAHWTE NPY FOTBEHETO COKOBE: MOCTaBETE
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBAaTa NOJ PEeLIETbYHMA PadT 1
HanewTe B HesA 200 ml nuTenHa BoAa.

MALA

3a neyeHe Ha NrLa 1 xnNA6 C pa3nMyHY BULOBE U
pa3mepw. [lobpe e aa ce CMeHM NO3NLMATa Ha TaBUTE 3a
neyeHe, cnef KaTo NosioBMHaTa OT BPEMETO 3a roTBeHe
n3Tteuve.

4}»/) DIAMOND CLEAN

+ [encTBrneTto Ha napata, KOATO ce Nycka Nno Bpeme Ha
TO3M CrieLmaneH UMKb Ha NMOoYnCTBaHe, NMo3BOJSIABA JIECHOTO
MOYNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHWA M OCTaTbLM OT XPaHa.
N3cnnete 100-120 mn nuTeliHa BOAa Ha bHOTO Ha QypHaTa,
cflef KOeTo 3aBbpTeTe KOMNYeTo 3a M360p 1 KOMYeTo 3a
TePMOCTAT Ha MKOHaTa [ . Haii-gobpe octaBeTe dyHKUMATA
aKTUBMpPaHa 3a 35 MMHYTW. AKTMBUpPaNTe GyHKLMATA, KOorato
dypHaTa e CcTyfeHa, 1 A oCTaBeTe Aja ce ox1agu 3a 15 MUHyTH
cneq 3aBbpluBaHe Ha UMKbia. [lo3numaTa Ha MKoHaTa He
CbOTBETCTBA Ha AOCTUIHaTaTa Temneparypa rno Bpeme Ha
LMKbJIa Ha NOYNCTBaHe.
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=zl AUTOMATIC CLEANING - PYRO

+) (ABTOMATUYHO NMOYUCTBAHE YPE3
MMUPOJIN3A)

3a oTCTpaHABaHe Ha cneauTe OT NPbCKN Ype3 LMKbIT Ha

HarpsaBaHe C MHOrO BMCOKa Temnepartypa (Hag 400°C).

3a npemaxBaHe Ha 3aMbpCABaHNA, MPUYMHEHN OT

roTBeHe, Ypes LUNKbJI C MHOFO BUCOKa TemnepaTtypa.

3a pa akTMBUpaTte Ta3n GyHKUMA, NpemecTeTe

KonyeTo Ha TepMoCTaTa B NONoXKeHue (MKoHa

Ha KOHTpONHMA naHen). [lo3muymATa Ha MKoHaTa

He CbOTBETCTBa Ha AeCTBUTENTHO AOCTUIHaTaTa

TemnepaTypa no BpeMe Ha LMKb/a Ha MoOYMCTBaHe.

BCEKUAHEBHA YTNOTPEBA

NAPA
JIECHA NAPA PUBA o

NECHA NMAPA MECO B
JIECHA NAPA XJ11b B~

DOyHKumATa Steam no3BonABa fa NOCTUIHETE OT/INYHMN
pe3ynTtatu 6narofgapeHne Ha NyCKaHeTo Ha napa no
Bpeme Ha nporpamaTa 3a rotseHe. Tasu ¢yHKLMA
HamecCTBa aBTOMaTUYHO MAeanHata temnepaTypa

3a NPUroTBAHE Ha WMPOK Habop OT peuenTy;
BpemeHaTa 3a NPUroTBAHe Ha OCHOBHUTE ACTUA Ca
JaJleHn B CbOTBEeTHaTa roTBapcka Tabnuua. BuHarn
aKTMBMpanTe PyHKLMATA Napa, Korato ¢pypHaTta e
cTyaeHa n cnep Kato cte Hanenu 200 ml nutenHa
BOJa B JONTHaTa YacT Ha pypHaTa. 3a fa akTnBmupaTte
dyHKUMATa Steam, KonyeTo Ha TepmocTaTa TpAbBa Aa
Ce 3aBbPTU B MNOJIOXKEHME Ha MKOHATa .

1. U3BBUPAHE HA OYHKLU WA

3a pa usbepete GyHKUUATA, 3aBbpTETE OYMOHA 3a
u3bupaHe [,o CUMBONA 3a HeobxoanmaTa GyHKLUUA:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHan 1 AUCNNeAT CBeTBa.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLU WA

MANUAL (PBYEH PEXUM)

3a pa ctapTuparte n3bpaHata ¢yHKUMA, 3aBbpTETE
K/1l04d HA mepMocmama 3a 3aflaBaHe Ha
HeobxoAmMmaTa Temneparypa.

Mons, nmaite npeasua: [1o Bpeme Ha rotBeHe MOXeTe f1a

npomeHnTe GyHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTE BYmoHa 3a u3bupare,

W fla perynnpare TemnepaTtypata, Kato 3aBbpTuTe 6ymoHa
Ha mepmocmama. QyHKLWATA HAMA [a Ce CTapTvpa, ako
kon4emo Ha mepmocmama uie 6bae Ha 0, moxeTe aa
3aa[eTe BPEMETO 3a rOTBEHE, BPDEMETO 3a MPUKITIOUBAHE Ha
FOTBEHETO (CaMO ako CTe 3aanu Bpeme 3a roTBEHE) 1 TalimMepa.

BTACBAHE

3a ga ctaptupate ¢yHkumMATa "BTracBaHe", 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepmMocmama Ha CbOTBETHUA CUMBOJT;
ako dypHaTa e 3ajafeHa Ha gpyra Temneparypa,
byHKUMATa HAMA fa cTapTrpa.

Mons, umaiiTe npeasua: MoxeTe aa 3aaaneTe BpeMeTo 3a
roTBeHe, KpalHMA Yac 3a roTBeHe (Camo ako 3adazeTe Bpeme
3a roTBeHe) 1 Tanmep.

steam:-

HanerTe 200 ml nuTerHa Boaa Ha
ObHOTO Ha dypHaTa. M3bepete
byHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTE
6yToHa 3a n3bmpaHe No NOCoKa
Ha YaCOBHMKOBATa CTpesiKa Ao
CbOTBETHATa MKOHA ”

6yTOHa Ha TepMOCTaTa 10 HAKOA No3numa mexgy 160 n
180°C (cnopep NpepioxxeHOTo OT MKOoHaTa). DyHKUmnATa
LLle CTapTMpa 1 Ha AXCen Le ce NoKake TOYHUAT yac.
He e Heobxo4MMo NpeaBapuTENHO 3arpaBaHe. 3a Kpan Ha
roTBEHETO 3aBbpTeTe OYTOHA 3a M36MpaHe Ha nosuuma 0.
[No Bpeme Ha roTBeHe Ha napa He OTBapANTe BpaThuKaTta n
HMKOra He JoNMBaKnTe BoAa.

Mong, nmaiiTe npeasma; OTBAPAHETO Ha BpaT/YKaTa U
[IONVIBAaHETO Ha BOAA MO BPEME Ha FOTBEHE MOXe 12 OKaxe
HebnaronpuAaTeH edeKT BbpXy KPaHWA pPe3yTaT OT roTBEHETO.
Mons, nmanTte npensua;: 1o Bpeme Ha roTBeHe Ha napa He
OTBapANTe BpaT1UKaTa 1 HUKOra He JON1BaliTe BOAa.

3. 3ATPABAHE

Cnep ctapTpaHe Ha GyHKLMATa Ce YyBa 3BYKOB CMrHar
1 Ha gucnnen ce Nokassa Muralla MKoHa &, nokasBsalla,
ye dasaTa Ha NpefBapUTENTHO 3arpsABaHE € akTUBMPaHa.
Korato Ta3u ¢asa npuknooumn, ce yysa 3ByKOB CUTHanN
M MKOHaTa § cBeTu HenpeKbCHATO Ha Aucnes, 3a

[a rnokaxe, ye pypHaTta e focTurHana 3afjageHaTa
TemrnepaTtypa: Ha TO3M eTan nocTaBeTe NPOoAyKTUTe
BbB pypHaTa 1 NpoabKeTe C FOTBEHETO.

Mons, umaiite npeasma: AKO NOCTaBMUTE XpaHaTa BbB dypHaTa,
npeav NpeABapUTENHOTO 3arpABaHe fa 3aBbpLUK, Pe3ynTaThT
OT rOTBEHETO MOXe Aa HE e 3aJ0BONMTENEH.

4. NPOTPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e HeobXx0aNMO pa n3bepete yHKUMA, Npean aa
CTapTMpaTe NPOrpamMmpPaHETO Ha FOTBEHETO.
NPOOABIIMKMNTENHOCT

Hatuckante ©, pokato nkoHata © 1,00:00” 3anoyHaT
[a MuraTt Ha gucnnes.

\/——

V
R

N3non3eante + nnn —, n3bepete Heob6XoANMOTO
Bpeme 3a roTBeHe U1 cjiefl ToBa HaTUCHeTe ¢), 3a Aa
noTBbpanuTe.

3a pa akTBUpaTe GYHKLMATA, 3aBBPTETE K/I0YA
Ha mepMmocmama o HeobxofrMaTa TeMnepartypa:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHaN 1 Ha AWUCNIes ce n3Bexaa
nHbOPMaLKA, Ye TOTBEHETO € 3aBbPLUIEHO.
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Monsq, umanTe NnpeaBua;: 3a la OTMEeHWTe 3a4aAeHOTO
BpEMe 3a roTeeHe, HaTuckanTe (®, JOKaTO MKOHaTa
3aMoyHe fa MuUra Ha gucnies, cnef KoeTo C NoOMoLTa Ha —
Hy/IMpanTe BpemeTo 3a roteeHe no ,00:00". BpemeTo 3a
roTBeHe He BK/OUBa Gaza Ha noarpsasaHe.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (MPOrPAMWUPAHE HA KPANHUA
YAC HA TOTBEHE/

OTNOXEH CTAPT)

Cne,u, KaTO 3ajlafjeTE BPEME 3a TOTBEHE MOXETE ia
OTNOXNTE CTAPTA Ha (}I)yHKLII/IFlTa KaTo nporpaMMpaTe
KpaI/IHI/IFI yac: HaTuckaunte (®, JOKaToO MKOHaTa &
TEKYLWMNAT YacC 3anoyYHaT Aa MuUrat Ha gucnsies.

_II art
I_l lll

&

Ypes + wnm — 3aganTe yaca, B KONTO NcKaTe Aa
3aBDbpLUM FOTBEHETO, N NOTBbPAeTe C (.

3a pa akTMBUpaTe PyHKLMATA, 3aBbPTETE K1H0YA

Ha mepmocmama po Heobxognmarta TemnepaTtypa:
byHKUMATa Lie ocTaHe Ha nay3a, JoKaTo cTapTnpa
aBTOMATUYHO Cfief nepuoga oT Bpeme, KOUTo e
M34YNCNEH, 3a a 3aBbpLUN FOTBEHETO B 3aJaeHunA yac.
Mona, umanTe NnpeaBua;: 3a la OTMEHWTE HAaCTPOWMKATa,
u3KNoueTe dypHaTa, KaTo 3aBbpTUTe BYMOHA 3a usbupaxe
Ha no3numsa 0 .

DyHKLMATa 3a 3abaBAHe Ha CTapTUPAHETO He e
HannyHa 3a ¢yHkymute pun n Typbo rpun.

KPAW HA TOTBEHETO

YyBa ce 3BYKOB CUIHaN 1 Ha Aucnnes ce n3Bexaa
NHPopMauus, Ye GyHKLMATA € 3aBbpLIeHa.

I
(C&
3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupate, 3a fa n3bepete gpyra
oyHKumA, unv Ha no3uuma 0, 3a ga nsknoumnte pypHara.
Mons, umaiite Nnpeasua: AKO TaiMepsbT PaboTu, Ha aucnnen
lwe ce penysa END v 0CTaBalWloTO Bpeme.
5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

Ta3n onumA He NpeKbCcBa UM Nporpamupa
rOTBEHETO, HO BU NO3BOJIABA Aa N3MON3BaTe Aucnnes
KaTo Tamep Mo Bpeme Ha paboTewla yHKUMA nnm
npu nsknioveHa ¢pypHa. Hatuckante ©, pokato
nkoHata © "00:00" n "00:00" 3anoyYHaT Aa MUraT Ha
auncnnes.

Ypes + nnm — 3agante HeobXoAMMOTO BpemMe u
notebpaete ¢ ®. Korato 3agageHoOTo Bpeme n3Teue,
e ce yye 3ByKOB CUTHan.

3abenexku: 3a a OTMeHUTE Tamepa, HaTuckanTe @, noKato
MKoHata @ 3anoyHe Ja Mura, Cef KoeTo ¢ MOMOLLTa Ha —
HynvpawTe BpemeTo Ao ,00:00"

|

. BG
6. ®YHKLA PYRO 3A ABTOMATUYHO
NMOYUCTBAHE

He pokocBanTte pypHaTa no Bpeme Ha
NMUPOANTUYHNA LUKDII.

He ponyckaiTe aeua v >XMBOTHU fo pypHaTa no
BpeMe Ha NUPOJSINTUYHNA LUKDBA 1 Crief TOBA, A0
NbJIHOTO NPOBETPABaHEe Ha NOMeLYeHNETO.

N3BapeTe oT PpypHaTa BCUUKM MPUHAZNEKHOCTU
(BKNIOUNTENHO HOCAUMTE), Npean Aa akTuBMpaTe
byHKUMATA 32 MTUPONUTUYHO NoYncTBaHe. AKO
¢dypHaTa e MOHTMPaAHa NoA NJ0T 3a FOTBEHE, BCUYKM
ropenkn N enekTPUYeCcKn KOTIoHN TpA6Ba aa ca
N3K/IOUYEHW MO BPeEME Ha LMKb/la Ha CaMONOYnCTBaHe.

3a oNTUMaNHO NOYNCTBAHE OTCTPAHETe Hal-ronemmnTe
3aMbpcABaHNA C MOKpa rbba, npean ga nsnonssate
byHKUMATA 32 MNPONUTUYHO NOYNCTBAHE.

lNpw HaNMYMETO Ha OCTaTbLM OT KOT/NIEH KaMbK 13bareanTe
[ia aKTUBMpaTe MOUNCTBALLMA LKA C Nuponm3a Pyro.

MpenopbuBame Bu ga nsnonseate pyHkumata Pyro
camo Korato ¢pypHaTa e CUJIHO 3aMbpceHa UIn oTaens
HenpuATHa MUPU3Ma MO BPEME Ha roTBeHe.

3a pa akTMBMpaTe aBTOMaTMYyHaTa NoYMCTBaLla
byHKUMA, 3aBbpTETE BYMOHA 3a U3bupaHe n 6ymoHa
Ha mepmocmama po VkoHaTa . OyHKuuMATa LWe ce
aKTMBMpPaA aBTOMATMYHO, BpaTMUKaTa Le ce 3aKoun 1
OCBeTNeHneTo BbB dypHarTa LWe n3racHe: Ha gucnnes
ce M3NncBa 0CTaBalloTo BpeMe 10 Kpas, KoeTo ce
penysa ¢ “Pyro”.

& rCC ®
I
%
Cnep 3aBbplUBaHe Ha LMKb/a BpaTMyKaTa ocTaBa
3aKJIl0UeHa, JoKaTo TemnepaTypaTta BbTpe BbB
¢dypHaTa ce BbpHe 4o 6e30nacHoO HUBO.
MpoBeTpsiBaliTe NOMELLEHMETO MO BpeMe Ha 1 cneq
NUPONNTUYHUA LUKDBI.

3ABEJIEXXKN

« He nokpuBaiTe BbTpeLHOCTTa Ha dypHaTa
anymuHneso ¢onno.

« HuKora He nnb3ranTe TEHAXKEPU N TUTAH
Mo AbHOTO Ha ¢ypHaTa, Tbi KaTo TOBa MOXe Ja
noBpeaun NOKPUTUETO OT emalin.

« He nocTaBsiiTe TeXXKn NpeaMeT BbpXy BpaTaTa
N He Cce APDbXKTe 3a Hes.

T
)
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FrOTBAPCKA TABJIMLUA

PELIEMTA OYHKLMA NPEABAPUTE/TIHO TEMMEPATYPA | NPOABJIKUTENHOCT = HMBO U MPUHAONEM-
3ArPABAHE (°Q) (MurH) HOCTU
] [la 170 30-50 3
A=l
elikoBe C Mas & a -
Kei 3 A 160 30-50 2
LY ===——V.]
5 [la 160 40-60 4 !
[ s VAR e P
2
CnagKuL C MbIHeXK g Ha 160 - 200 35-90 —J
(YnM3KeK, Wpyaer, N1oaos nai) i Oa 160 - 200 40-90 4 2
— abFr ak=dr
] fla 160 25-35 3
Biscuits / tartlets (Bucksutn / Taptanetn) & Ja 160 25-35 3
5 [la 150 35-45 4 2
O na 180-210 30-40 3
XTUYKN LI 25 a - -
By y 3 i 180-200 35-45 4 2
T
& Oa 180-200 35-45 0 > ) 3 !
] fa 90 150- 200 3
Lenysiu % [la 9% 140- 200 4 2
s Ja 90 140-200 . > | 3 !
] [ia 190-250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia (Muua / pokaua)
. 4 2
& - ,
na 190- 250 20-50 —_
3
3ampa3seHa nmua z‘ . 20 10720 —
BYS 4 2
fla 230-250 10-25 —
] fla 180-200 40-55 3
abEs
ConeHn narnose = fla 180 - 200 45-60 4 2
(3eneHuyKOoB Nal, KILL) - Y e )
i R ) 5 3 1
5 Ja 180-200 45-60 - . .
] [la 190-200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers (Vols-au-vents / S5 fla 180-190 20-40 4 2
Kpekepu oT 6yTep TecTo) = N r
% fa 180-190 20-40 > 3 !
=P J + r
INazaHnA / nacta Ha dpypHa/ ) ) 2
KaHenoHw / NnofoBy NUTK |:| fa 190-200 45-65 J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg (ArHeluko / Tenetuko / 3
loBexzgo / CBrHcko 1 kg) EI fa 190-200 80-110 J
Roast pork with crackling (MeueHo cBrHCKO ¢ = ) ) 3
KopMuKka) 2 kg 5 Oa 180-190 110-150
Minewko/3aewko/natewko 1 kg O fla 200-230 50-100 2
Turkey / goose 3 kg (yitka / rbcka 3 kg) O - 190- 200 100- 160 2
Baked fish / en papillote(fillets, whole) (MeueHa 2
puba / eH nanunot (uneTa, Uana)) E’ fa 170-190 30-45 L
Stuffed vegetables (IMbnHeHn 3eneHuyLm) 3
(tomatoes (gomaTw), courgettes (TUKBUUKN), S Oa 180 -200 50-70
aubergines (natnam«axu)) Ve
VA é <~ -
OYHKLNK E] 39 ‘ If] e,:|
TpaguunoHHo  QopcupaH Bb3ayx Muua lpun Typ6o rpun Eco KoHBeHUMOHasneH
Lo W ~ al=—=r —J ~—r M
MPUHALJIEXHOCTA PewweTbueH padT TaBa 3a neveHe nnv popma 3a TaBa 3a neveHe / Taa 3a oTuekaaHe un  TaBa 3a oTuexkaaHe /  TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a
P KelK Ha peLeTbyHunA padT Cbf 32 NeYeHe Ha peLleTbuHMA padT TaBa 3a neveHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
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NPEABAPUTE/TIHO TEMMNEPATYPA | NPOOBIIKUTENHOCT | HUBO U MPUHADNEM-
PELIENTA OYHKUUA
3ATPABAHE (°Q) (MuyH) HOCTU
Toasted bread (MpeneyeH xns6) E] 5' 250 2-6
L VMUY Yad
Fish fillets / slices (Pv6bHu duneta / napueta) @ - 230-250 15-30* 4 war
Lo WPy -
HapeHnuw / Keban / Pebpa / Xambyprepu E] - 250 15-30% > . 4 :
La WY Yl
. = o 2 1
Roast chicken (MeueHo nune) 1-1,3 kg Oa 200-220 55-70 A e
Roast beef rare 1 kg (Tosexao neuero anaxrne 1 kg) Na 200-210 35-50** ) 3 )
Leg of lamb / knuckle (ArHewko kpaue / 6yTue) fa 200-210 60-90 ** | 3 |
MNeueHn KapTodu Ha 200-210 35-55 2
3e/1eHuyKOB OrpeTeH - 200-210 25-55 3
Meat and potatoes (Meco 1 kapTodn) S Ha 190-200 45 - 100 *** 4 . ! .
[V )
Fish and vegetables (Pr6a 1 3eneHuyLn) S Ha 180 30-50 *** 4 . 2 .
ablr
Lasagne and meat (JlazaHa 1 meco) & Ja 200 50-100 *** 4 . ! ,
abe
MbNHO MeHto: NNoAoB TapT (HMBO 5) / = . ) o 5 3 1
nasaHs (HI/IB‘/O 3)'{fM§co (H¥BO 1) ( ; = fa 180-190 40-120 nE=Tlr nE==l | J
Roast meat / stuffed roasting joints (MNeueHo meco — ) ) ) 3
MbAHEHN NJELKM 3a nedeHe) EIZI 170-180 100-150 L

* ObbpHeTe xpaHaTa No cpefaTa Ha roTBEHETO

** O0bpHeTe xpaHaTa Nnpw 13TnyaHe Ha ABe TPET OT BPEMETO

3a roTBeHe(@ko e HeobXoaMMO).

*** NprnbnusnTenHa NPOABLIKNTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA

3aBUCVMOCT OT NINYHUTE NpeAnovnTaHnA.

MOraT ia Ce 13Bax[aT OT GypHaTa No PasMUHO Bpeme B

steam @
NPEABAPUTEN- C:nrombmKUTEN- | E3HMBO U NPK-
PELIENTA YHKLIMA &3 °
U (0) il o> BOJA (ml) HO 3ATPSBAHE 8 TEMIMEPATYPA (°C) HOCT (vuH) HAZTEXHOCTY
Fish fillets / cutlets (Pn6Hu puneta / R ) ) ) 3
CTﬁKIOBE) 2'5 e steam-@ £5 200 190-210 15-25 t j
Whole fish 300 - 600 g teorn @ X ) ) ) 3
(Uﬂ”ia %M?]a 300 - 600?() steam-@ L5 200 190-210 15-30 >
Whole fish 600 g - 1.2 kg teom.@ X ) ) ) 3
(Usna DI/I6fa (600 CI‘(_ 12 k) steom-@ &£ 200 180 -200 25-45 >
Roast Beef rare 1 kg ¢ 3
1 Nen - - -

(Fosimzrl]o I'IlsLIeHO anaHrl?e(] kg) e 200 190-210 40-55 -
Lamb shank 500 g - 1.5 kg (ArHewkn |, ' ) ) ) 2
kpaueTa 500 g - 15 kq) steom-@ .Cor 200 170-190 60-75
Mune / Tokayka / natnya teom. ) ) ) 2
Usna 1 - 15 kg steem @ (o; 200 200 - 220 55-75
Chicken / guinea fowl / duck (Mune /
TOKauKa / natuua)

steam-@ Cor 200 - 200-220 40-60 3
Pieces 500 g-1.5kg —J
(Mapueta 500 g - 1,5 kg)
Chicken / turkey / duckWhole 3 kg
(Mune / nyka / natuua steam- @ (o 200 - 160- 180 100- 140 2
Lana 3 kg)
Lamb / Beef/Pork 1 kg (Arvewko/ & ~. 200 3 170-190 60 - 100 3
foBexgo / CBUHCKO 1 kq) = —
Small bread 80-100 g team. ) ) ) 3
(Xne6ue 80 - 100 ) steom-@ O, 200 200- 220 30-45
Sandwich loaf in tin 3

teamn- @ >, - - -
(CaHgBuny pyno B TaBa) 300 - 500 g seem 200 170-190 4>-60 —
Bread loaf (CamyH xns6) 500 g-2 kg | steom-@ &>, 200 - 160-170 50-100 2
Baguettes (baretu) 200 - 300 g steam B &, 200 - 200 - 220 30-45 3

MocoueHoOTO Bpeme BKJloUBa pa3aTa Ha NpeaBapUTENTHO 3arpsiBaHe: MPenopbyYMTENIHO € fa NOCTaBUTE XPaHaTa
BbB PpypHaTa 1 Aa 3afafeTe BPEMETO Ha FOTBEHe, KOraTo cTapTuparte ¢yHKumaTa.

DS & T . steam-@ L steam @ (&  steamn-@ -,
OYHKUNN EI % @ e':‘
TpagnunonHo ®opcupaH Bb3Ayx [lnua lpun Typ6o rpun Eco KoHBeHLMOHaneH Pnba Meco Xns6
BT N — — oS
MNPUHALNTEXKHOCTN  peervuen  Tasa 3a neuere unm dopma 3a Keink Tgfa;z nae:::;: IiBa;: TaBa 3a oTuexxpaHe /TaBa3a TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a
padT Ha pelueTbyHusA padT LexA A neuyeHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
NneyeHe Ha peLeTbyHns padpT
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TABJINLIA 3A TOTBEHE C TOPELL Bb3AYX

¢
MPEMOPBYAHO MPEABAPUTEJIHO 8 TEMIMEPATYPA ’ EHMBOM
KATErorpusa PELENTA OYHKUUA
u u KOJINYECTBO 3ATPABAHE (°C) nPOAb}:H(MT)EHHOCT NMPUHAONEXXHOCTU
MWH
3ampaseHn NbpKeHn 5 ) B 3 1
®  aprow 500 - 700 v 200 20-30 e
M T 3ampaseHu NunewKn S ) ) 4 1
g § Xanku 500 - 700 % 200 15-20 =
© =
™ Pn6HM npbunun 500 - 700 % 220 15-20 % !
[MpecHn naHnpaHun 5 B 4 1
3 KB 400 v 200 15-20 =,
> [omalwHO NpuroTBeHun 5 ) ) 4 1
é TLDAEH KapTODH 300 - 800 % 200 25-40 = - .
[} =
™ CmeceHu 3eneHuyumn 300 - 800 % 200 20-35 % !
NunewKm ropam 1-4cm v 200 20-50 i !
© RAeennn Il —
O
3 Munewkun Kpunua 2300 - 800 v 220 20-40 % !
= o TININN Eal —
g MaHupaH KoTner 1-4cm % 220 15-40 % !
E b TR Cal
Pu6a dpune 1-4cm v 200 15-25 E;y !

Mons, nmainte npeasup:
cneuyvanHara TaBa 3a Air Fry
BMHarun TpA6Ba Aa ce nocTasA
BbpXy TeneHuns paodr.

3a NpuUroTBAHEe Ha NPEeCHU Nnun
AOMALLHO NPUrOTBEHM XPaHu, pasnpeaenanTte onnmoTo
paBHOMEpPHO.

MpenopbuyBamMe fa gob6aBuTe NpasHa TaBa Ha L1, 3a ga
CbOMpa eBeHTYaNHMUTe OCTaTbLUM OT Ma3HUHA, KOUTO
ce oTAEenAT oT TaBaTa 3a Air Fry no Bpeme Ha roTeeHe.
3a pa ce rapaHTUpaT paBHOMEpPHU pe3ynTaTi oT
roTBeHeTo, pa3bbpKBaliTe XpaHaTa Nno cpeaaTa Ha
NpenopbYyaHOTO BpeMe 3a FOTBEHE.

8 Hotpoint
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, npeaun Aa usBbpliBaTe
KaKBaTo 1 fja e NoAAPbKKa unu
noumcrBaHe.

He nsnonseante napouncravuku.

ypeaa.

BbHLUHW MOBBPXHOCTU

MouncreTe NOBbPXHOCTUTE Ha PypHaTa C BNaXKHa
MUKpodnbbpHa Kbpna. AKO ca MHOTO 3aMbpPCEeHM,
fobaBeTe HAKONKO KanKky NoYnCTBaLy npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3a6bplueTe cbC cyxa Kbpna.

[la He ce nsnonseaT KOPO3UBHM NN abpasnBHA
noumcTBaly npenapatu. AKO NogobeH NpoayKT
C/lyyariHO NonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa,
noumcTete He3abaBHO C BNaXkHa MMKPOGUObPHa Kbpna.

BbTPELUH MOBBPXHOCTHU

« Cnep BCAKO U3nonseaHe M3yakanTe dypHaTa fa ce
oxflaau 1 A NoyncTeTe, 3a NpeanoynTaHe 4OKaTo
e olle TOMNna, 3a ja OTCTpPaHMTe oTnaraHuATa u
neTHaTa, MPUYMHEHM OT OCTAaTbLUTE OT XpaHa. 3a
Aa M3CyWunTe KOHAEH3a, KOWTo ce e obpasysan
B pe3ynTaT Ha roTBEHEe Ha XpaHu C BYCOKO
CbAbpPXKaHMe Ha BoJa, ocTaBeTe ¢pypHaTa Aa
M3CTUHE HaMbJIHO U C/lef ToBa A n3bbplueTe C
Kbpna unu roba.

« 3a oTCTpaHABaHe Ha OCTAaTbUYHUA KOTNEH KaMbK
OT AbHOTO Ha dpypHaTa cnep roTBeHe ¢ GpyHKLMATA
steam- @ BV NpenopbyBame a N3uncTute
BbTPELLHATA YacT Ha ¢pypHaTa C MPOAYKT,
npefocTaBeH OT OTAeNa 3a c/ieAnpoaaxbeHo

He nsnonssante TeneHa Bara,
abpasnBHN NOYNCTBALLN
npenapatv unmn abpasneHu/
KOPO3UBHWN NOYNCTBALLA
npenapartu, Tbin KaTo Te moraT
Aa noBpepAT NOBbPXHOCTUTE Ha

Hocete pbKaBuuu.

QypHaTta TpA6Ba faa 6bae
M3KJIIOYEeHa OT efleKTpuyeckaTa
MpeXa, npean aa ce U3BbpLuBaTt
KaKBUTO U fa 6uno gemHocTu no
noaapbkKKa.

obcnyxBaHe (cnefBanTe MHCTPYKUUNTE, AafeHN
BbpPXY NpoAyKTa).

MNpenopbunTenHo e fa nouyncreate ¢pypHaTa Hawm-
Masko Ha Bcekn 5 0o 10 umkbna Ha rotBeHe ¢
byHKUMATA steam- .

+ AKO Mo BbTpelWHNTe CTeHN Ha pypHaTa nma
3acbxHana mpbcoTua, npenopbysame Bu aa
BKNOUNTE GYHKLMATA 32 aBTOMATUYHO NOYNCTBaHE
C uen onTUManHM pe3ynTat oT NOUYNCTBAHETO.
Mpn HanMuMeTo Ha OCTaTbLM OT KOTNEH KaMbK
n3bareanTe ga akTMBMpaTe NOYNCTBALLNSA
UMKDbA C nuponu3a. Npean ga akTmBuparte
CaMOMNOYNCTBAHETO, OTCTPAHETE KOTNEHUA KaMbK
No ONMMCaHUA NO-HAarope HauynH.

« BpaTnukaTa mo’ke C neKoTa Aa ce CBajn 1 NoCTaBu
ob6paTHO 3a NO-11eCHO NOYMNCTBAHE Ha CTHKNOTO .

+ [NouncreTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C MOAXOAALL TeueH
npenapar.

NMPUHAONEXHOCTU

BenHara cnep yn0Tpe6a HaKUCHEeTE NpUHagnexXHoCTnTe
BbB BOAa C ﬂ,06aBeH TeyeH MMeLl npenapart, Kato
mn3non3eare pbkKaBMUK 3a d)ypHa, adKO NPUHagnexxHocTnTe
BCe oue Ca ropewn. OcTatbum ot XpPaHa Morat fia ce
npemaxHat C MOMOLLUTa Ha YeTKa Uin ro0a.

CBAJIAHE U TTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a ga ceanute
BpaTuyKaTa, oTBOpeTe A
HaMb/HO U CyCHeTe
¢dunKcaTopunTe B OTBOPEHO
nonoxeHwue.

2. 3aTBOpETE BpaTUNUKaTa,
[OKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTMUKaTa
C ABe pble (He A xBalanTte
3a ApbxKaTa). OTKauete
BpaTMuKaTa, KaTo A
3aTBOpUTE OLLe MASKO U
CblEBPEMEHHO A U3TErnATe
Harope, 3a Aia n3nese ot rHesgarta. OcTaBeTe BpaTMyKaTa
Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY MeKa NMOBbPXHOCT.

3. MNocTaBeTe 06paTHO BpaTMyKaTa, KaTo A
npubnuxnte Kkbm GypHaTa, cCeg KoeTo nspaBHeTe
KYKWMUKMTE HA NAaHTUTE C rHe3gaTa Um n pukcmpante
ropHaTa 4acT Ha BpaTuMuKarTa.

4. CnycHeTe BpaTaTa u cnep
TOBA A OTBOPETEe HaMbJIHO.
CnycHeTe ¢uKcaTopuTe
HagoNy A0 MbPBOHAYANHOTO
UM nonoxeHue: MpoeepeTe
panv pukcatopmTe ca
CNyCHaTN JOKpa.
HaTuncHeTe neko, 3a fJa npoBepuTe ganu pukcatopuTe
Ca Pa3nonoXKeH NPaBuHO.

5. MNpob6BaniTe fa 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa U1

npoBepeTe Aanu TA 3acTaBa ycnopenHo Ha TabnoTo
3a yrnpaBnieHne. AKO TOBa He e Taka, NoBTOpeTe
NoCoYeHNTe NO-rope CTbMNKK: BpaTtnukata Moxe aa ce
noBpeau, ako He GYHKLUMOHMPA NPABUITHO.

CMAHA HA TAMNATA
1. U3knoueTe ypeaa oT efleKTpo3axpaHBaHeTO.
2. Pa3BunTe KanaykaTta Ha OCBETUTETHOTO TANO,

CMeHeTe Nnamnara 1 3aB1UinTe OTHOBO Kanauykara.

3. BknoueTe 0THOBO dypHaTa KbM efleKTpryecKara
Mpexa.
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Mons, nmaiite npeasua: VI3non3ganTe XanoreHHW namnn 25 3. MNocTaBeTe MeXANHHWA NaHen (MapknpaH ¢ “1R")

W/230 V tn G9, T300 °C. Jlamnarta, 13non3BaHa B ypeaa, e npean fa NoCcTaBUTe OTHOBO BbTPELIHOTO CTHKIO:
cneumanHo npeaHasHaveHa 3a JOMakMHCKM ypean 1 He e 3a ga no3nuMoHMpaTe NpaBUIHO CTbKNaTa, yBepeTe
NOAXOASALLA 33 OCBETABaHE Ha NoMelleHna B AoMa (PernameHT ce, ye B NeBUs broh ce BUKAa 3HakbT "R" npro

Ha EO 244/20009). BKapanTe Ab/rata CTpaHa Ha CTbK/10TO, MapKnpaHa
KpyLluKnTe MOraT fia Ce 3aKynAT OT HalmA OTaes 3a ¢ "R", B onopHUTe rHe3fa, cnef KOeTo ro cnycHerte

cneanponakbeHo obcny»kBaHe. - He bopaseTe C KpyLKmTe C Ha mAcTo. [loBTOpeTe Ta3n Npoueaypa un 3a AseTe
O PbLE, ThI KAaTo OTneYaTbUmTe OT NPbCTUTE BU MOraT [1a CTbKna.

1 noepenAt. He n3nonsearte GpypHata npeav fa nocTasute
Ha MACTO KanaykaTa Ha namnarta.

MOYNCTBAHE HA CTBHKJIATA HA BPATATA

1. Cnep KaTo maxHeTe BpaTaTa 1 A NOCTAaBUTE BbPXY
MeKa NOBbPXHOCT C ApbXKKaTa HaJoNy, HaTUCHeTe
eIHOBPEMEHHO ABeTe PMKCMpaly ckobu n n3sagete
rOPHWA Kpay Ha BpaTaTa, KaTo A n3agbpnare kbm cebe 4, MoHTnpanTe 0THOBO ropHuA Kpan: LLipakBaHe

e YKaXke NpaBuIHO NO3nLUMOHNPaHe. YBepeTe ce,
ye YNIbTHEHMETO e 3[paBo, Npeaun Aa MOHTMpaTe
OTHOBO BpaTarTa.

2. MoBaurHeTe 1 xBaHeTe 3[paBO BbTPELWHOTO CTHKIO
C ABe pblie, U3BajeTe ro 1 ro NocTaBeTe BbpXy MeKa
NOBBPXHOCT, NPean Aa ro noyncTeare.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTWU

MPOBJIEM Bb3MOXHA MPUYNHA PELWEHUE

MpoBepeTe fanu NMa HanpexeHne B MpexaTta 1 ganu dypHata
e BKJIloUeHa KbM MpexarTa.

M3kntoueTe 1 BKIOYeTe ypesa OTHOBO, 3a Aa BUAnTe fanuv
Npo6nemMbT He € OTCTPaHEH.

HAama 3axpaHBaHe ¢
®OypHata He paboTu. efleKTpoeHeprusa.
YpenbT € U3KITI0UYEH OT MpeXaTa.

Ha aucnnes ce ussexpa “F", CBbprKeTe ce C Hal-6NM3KNA LeHTBP 3a creanpoaaxbeHo
nocsieiBaHo oT undpu unu 6yKsu. o6cny>KBaHe Ha KNMeHTU 1 cbobLyeTe umcnoTo cnep bykeaTta F.

Ha gncnnes ce noasaAga
cbobuieHneTo “Hot” n nsbpaHara TBbpAae BMCOKa Temnepartypa.
byHKLMA He cTapTupa.

HensnpaBHoCT Ha dypHaTa.

OcTaBeTe dpypHaTa fja ce oxnafu, Npean fa aktusupare
dyHKumATa. N3bepeTe pasnuuHa GyHKLUA.

MpaBunarta, craHgapTHaTa AOKYMeHTaL A n AoNblHUTENHa MHOopMaLMA 3a NPoAyKTa MoXeTe la HamepuTe, KaTo:
«  M3non3eaHe Ha QR KopAa Ha BalLeTo yCTPONCTBO
«  TNoceTtute Hawwms yebcaint docs.hotpoint.eu

+  Wnn KaTto ce cBbpKeTe c oTAena 3a cnepnpopak6eHo o6cnyxkBaHe (B/KTe TenedpoHHNA HOMEP B rapaHLMOHHaTa
KHUKKa). Mpn KOHTaKT c oTAena 3a cnefgnpogaxbeHo o6cnyxBaHe cbobLiaBalTe KOfoBeTe, NOCOUYEHN Ha
naeHTMoMKaLMoHHaTa Tabesika Ha BalluA ypeq,.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

HOTPOINT-ARISTON SCANATI CODUL QR DE PE

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sd va inregistrati produsul pe www.register10.eu APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

fﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie INFORMATII

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda
Ventilator
Bec

R WM

Ghidaje pentru gratar
(nlvelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

5. Usa

6. Incuietoare usa (blocheaza usa
in timpul procesului de curatare
automata si dupa acesta)

7. Rezistenta superioara/grill

8. Rezistenta circulara (nu este
vizibila)

9. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

10. steam-® |ocas pentru apa
potabila

11. Rezistenta inferioara (nu este
vizibila)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

F
¢ O
AR e o
steam [ L ‘
B8 e O :
160 140
1 2 3 4 5 6
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. SETAREA OREI 5. BUTOANE DE REGLARE
Pentru pornirea cuptorului prin Pentru accesarea setarilor duratei Pentru modificarea setarilor
selectarea unei functii. Rotiti in de preparare, pornirii temporizate  duratei de preparare.
pozitia 0 pentru a opri cuptorul. si a temporizatorului. 6. BUTONUL TERMOSTATULUI
2. LUMINA Pentru afisarea orei cand cuptorul  Rotiti pentru a selecta temperatura
Cu cuptorul pornit, apasati @ este oprit. dorita la activarea functiilor

pentru a aprinde sau stinge becul 4. AFISA)
din interiorul compartimentului
cuptorului.

manuale.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apasate pentru a

fi activate, apasati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

GRATAR METALIC

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prdjituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

TAVA DE AER CALD*

Acest accesoriu este conceput
pentru a fi utilizat atunci cand
gatiti alimente cu functia de aer
cald, asigurand o textura
crocanta optima pentru
mancarea dumneavoastra.
Pentru a utiliza, asezati tava pe
gratarul metalic. Pentru o
Ccuratare usoarg, se poate spdla
In masina de spalat vase.

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

T r

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara carmne,
peste, legume, focaccia etc. sau
pozitionarea sub gratarul
metalic pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii.

* Disponibil numai la anumite modele . o
Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR

ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-I
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din
spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat mai in
spate posibil. Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie
introduse pe orizontald, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de protectie
a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie [b] de pe

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante
in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

—_r

Utilizare pentru coacerea painii
si produselor de patiserie, dar
si pentru fripturi, peste in
papiota etc.

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]

DEMONTAREA S1 REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati ferm
de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti mai
intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi, pozitionati
partea exterioara langa locasul sau, introduceti suportul
si apasati ferm spre peretele cavitdtii pentru a va asigura
ca ghidajul pentru gratar este fixat corespunzator.

2
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe ® pana cand pictograma ® si cele
doua cifre aferente orei + sau — si ceasului © incep sa
clipeasca pe afisaj.

Utilizati + sau — pentru a seta ora si apasati pe ®
pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor
vor incepe sa clipeasca. Utilizati + sau — pentru a seta
minutele si apasati ® pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Cand pictograma © clipeste,
de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale alimentarii
electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

in mod implicit, cuptorul este programat sa functioneze
la o putere mai mare de 3 kW (Hi - Nivel ridicat). Pentru

a utiliza cuptorul la o putere care este compatibila cu o
retea de alimentare cu energie a locuintei mai mica de 2,9
kW (Lo - Redus), va trebui sa modificati setarile. Pentru a
accesa meniul de modificare, rotiti butonul de selectare
in pozitia (=], apoi rotiti-l inapoi in pozitia (.

FUNCTII

Apasati si mentineti apasate + si— timp de cinci
secunde imediat dupa aceasta.

NI

4 >

Utilizati 4+ sau — pentru a modifica setarea, apoi apasati
si mentineti apasat © cel putin doua secunde pentru a
confirma.

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 sa 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 250 °C timp de
aproximativ o ord. Cuptorul trebuie sa fie gol in acest
interval de timp.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Se recomandad sd aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima datd.

CONVENTIONAL

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

g AER FORTAT

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.

%,| PRAJIRE CU AER

=] Functia de aer cald va permite sa gatiti multe
tipuri de alimente cu mai putin ulei, rezultand mancaruri
cu o textura crocanta placuta si sanatoase. Interiorul
cuptorului se incalzeste in timp ce ventilatorul circula
aerul cald. Pentru cele mai bune rezultate, utilizati cosul
Air Fry, furnizat cu unele modele.

Pentru utilizare, asezati alimentele intr-un singur

strat in cosul Air Fry, evitand suprapunerea, si urmati
instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu aer cald. Asezati tava pe gratarul metalic
si introduceti o tava de copt la un nivel inferior pentru
a colecta eventualele firimituri sau picaturi.

Evitati utilizarea mai multor tavi pentru a asigura
prepararea uniforma.

— | ECO CONVENTIONAL

€= Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va

ramane stinsa pe parcursul procesului de preparare,
dar poate fi aprinsa din nou prin apdsarea pe ¢ .
GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor
si carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prdjirea
feliilor de paine.

Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 200 ml de apa potabila.

<~| TURBO GRILL

> Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
friptura de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 200 ml de apa potabila.

PIZZA

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

4+~| DIAMOND CLEAN

/8] et o .
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 100-
120 ml de apa potabila in partea inferioara a
cuptorului, apoi rotiti butonul de selectare si butonul

=
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termostatului la pictograma [ . Se recomanda
utilizarea functiei timp de 35 de minute. Activati
functia atunci cand cuptorul este rece, iar dupa
incheierea ciclului, lasati-l sa se raceasca timp de
15 minute. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.

CURATARE AUTOMATA - PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in
timpul prepararii folosind un ciclu la o temperatura
foarte ridicata (peste 400 °C).

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Pentru a activa aceasta functie,
mutati butonul termostatului pe (pictograma de
pe panoul de comanda). Pozitia pictogramei nu
corespunde cu temperatura reala atinsa in timpul
ciclului de curatare.

UTILIZAREA ZILNICA

ABURI
PREPARAREA USOARA LA ABURI A PESTELUI B

PREPARAREA USOARA LA ABURI A CARNIl B~
PREPARAREA USOARA LA ABURI A PAINII B~

Functia Abur permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de
preparare. Aceasta functie gestioneaza automat
temperatura ideala pentru prepararea unei game
variate de retete; duratele de preparare ale felurilor
de mancare principale sunt indicate in tabelul

cu informatii privind prepararea aferent. Activati
intotdeauna functia de preparare cu aburi atunci
cand cuptorul este rece si dupa ce ati turnat 200 ml
de apa potabila in partea inferioara a cavitatii. Pentru
a activa functia Abur, butonul termostatului trebuie
rotit in pozitia pictogramei .

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va
ilumina si va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL
Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti

butonul termostatului pentru a seta temperatura dorita.

(1,411
1

g | _

N 7
77N

Va rugam sa retineti: In timpul procesului de preparare, puteti
modifica functia rotind butonul de selectare sau puteti regla
temperatura rotind butonul termostatului. Functia nu va porni
daca butonul termostatului va fi setat pe 0, puteti seta
durata de preparare, ora de finalizare a prepararii (humai daca
ati setat o duratd de preparare) si un temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia,Dospire’, rotiti butonul termostatului
spre simbolul corespunzator; in cazul in care cuptorul este
setat la alta temperatura, functia nu va porni.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Puteti seta durata de
preparare, ora de finalizare a procesului de preparare (numai
daca setati o durata de preparare) si un temporizator.

steam- @

Pentru a porni functia Preparare la
aburi, turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului.
Selectati functia rotind butonul de
selectare in sens orar la pictograma
aferentad, si butonul termostatului

in orice pozitie intre 160 si 180 °C

(conform recomandarii pictogramei). Functia va porni si pe
afisaj va apdrea ora actuala. Nu este necesara preincalzirea.
Pentru a finaliza prepararea, rotiti butonul de selectare in
pozitia 0. In timpul prepararii cu aburi, nu deschideti usa si
nu completati niciodata cu apa.

Va rugam sd retineti urmdtoarele: Deschiderea usii si completarea
cu apd in timpul prepardrii pot avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

Va rugam sa retineti urmatoarele: In timpul prepararii cu aburi,
nu deschideti usa si nu completati niciodata cu apa.

3. PREINCALZIRE

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei & pe afisaj.

La finalul acestei etape, atingerea temperaturii setate
in interiorul cuptorului este anuntata prin emiterea
unui semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei
& pe afisaj: In acest moment, introduceti alimentele
si incepeti procesul de preparare.

Va rugdm sd retineti urmadtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA

apasati in mod repetat pe ® pana cand pictograma
O si cifrele,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

\\I_ _lzz
//l— l\\

Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
doritd, apoi apasati pe ¢) pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor,

iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.
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Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a anula durata de
preparare setata, apasati in mod repetat pe ® pana cand
pictograma ® incepe sa clipeasca pe afisaj, apoi utilizati
— pentru a reseta durata de preparare la ,00:00". Durata de
preparare cuprinde o etapa de preincalzire.
PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A
PREPARARII/

PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare
a prepararii: Apasati pe ® pana cand pictograma & si
ora curentd incep sa clipeasca pe afisaj.

| S —

7
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Utilizati + sau — pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe ®
pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: functia va ramane intrerupta
pana la pornirea automata dupa o perioada de timp
care a fost calculata astfel incat prepararea sa fie
finalizata la ora setata.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Pentru a anula setarea,
opriti cuptorul rotind butonul de selectare in pozitia , 0 ".
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata finalizarea functiei.

i
:

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
diferita sau 0 pentru a opri cuptorul.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Daca temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata
de timp ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post
de temporizator atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit. Apasati in mod
repetat ® pana cand pictograma © si,00:00" incep
sa clipeasca pe afisaj.

N —
min"nly
LI
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Utilizati +sau — pentru a seta ora dorita si apasati
pe @ pentru a confirma. Se va emite un semnal sonor
odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apdsati In mod repetat
pe O pand cand pictograma © incepe sa clipeasca, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la ,00:00".

' RO

6. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

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 a obtine rezultate optime de curatare,
eliminati depunerile de dimensiuni mai mari cu un
burete umed, inainte de a utiliza functia Pyro.

Evitati activarea ciclului de curatare Pyro in prezenta
reziduurilor de calcar.

Va recomandam sa activati functia Pyro numai in
cazul in care aparatul este foarte murdar sau daca
emana mirosuri nepldacute in timpul procesului de
preparare.

Pentru a activa functia de curatare automata, rotiti

pictograma. Functia va fi activata automat, usa va fi
blocata si becul din interiorul cuptorului se va stinge:
Pe afisaj este prezentata durata de timp ramasa pana
la finalizarea programului, alternativ cu ,Pyro”

8 MnCrC BT
I D I
¢

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta. Aerisiti incaperea in timpul si la
finalizarea derularii ciclului Pyro.

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 tineti de
usa.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C)| DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
O Da 170 30-50 3
A=l
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) S Da 160 30-50 2
A==l
S Da 160 40 - 60 4 !
AFHr Al Ars
2
Prajitura umplut3 z‘ Da 160 -200 35-90 —
(prdjiturd cu branzd, strudel, placintd cu fructe) 5 Da 160 - 200 40 - 90 4 2
Y R Y e V]
O Da 160 25-35 3
Biscuiti / mini tarte 5 Da 160 25-35 3
S Da 150 35-45 4 2
O Da 180-210 30- 40 3
Choux & la créme % Da 180 - 200 35-45 4 2
[ W o W—
< 5 3 1
> Da 180 - 200 35-45 ; |
O Da 90 150 - 200 3
= 4 2
Bezele Da 90 140 - 200
% Da 90 140-200 > 3 1
] Da 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
& ; ,
Da 190 - 250 20-50 "
3
_ ) ] Da 250 10-20
Pizza congelata 2 5
S Da 230-250 10-25
ARA A r
O Da 180 - 200 40-55 >
A=l
Placinte 4 8 Da 180 - 200 45-60 4 2
(placintd cu legume, quiche) e P
= 5 3 1
5 Da 180 - 200 45 - 60 . - .
] Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj & Da 180-190 20-40 4 2
A=A 1 s
% Da 180 - 190 20- 40 > 3 !
— Ak b J
. - 2
Lasagna/paste la cuptor/cannelloni/budinci |z| Da 190 - 200 45 - 65
. . - 3
Miel/vitel/ vita/porc 1 kg ] Da 190 - 200 80-110
. < - = 3
Friptura de porc cu sorici 2 kg 5 Da 180 - 190 110-150
Pui/iepure/rata 1 kg O Da 200 - 230 50- 100 2
L__J
Curcan/gasca 3 kg O — 190 - 200 100 - 160 2
J
. s ex e . 2
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) |z| Da 170-190 30-45
Legumg ump.lute (rosii, courgettes (dovlecei), 5 Da 180 - 200 50-70 3
aubergines (vinete)) N——
FUNCTII EI & EI e|:|
Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Eco conventional
[ Ve vl Y= L J S M
ACCESORII Gratar Vas de copt sau forma pentru  Tava de copt/tava de colectare a picaturilor Tavd de colectare a Tavad de colectare a picaturilor/
metalic prajituri pe gratarul metalic sau vas de copt, pe gratarul metalic picaturilor/Tava de copt  Tava de copt cu 200 ml de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE |TEMPERATURA (°C)| DURATA (Min) NIVEL S| ACCESORII
A . , 5
Paine prdjita @ 5 250 2-6 o~ .
. . . 4 3
J— - - *
Fileuri/medalioane de peste E] 230- 250 15-30 o~ o -
Carnati/frigarui/ o 5 4
coaste/hamburgeri EI — 250 15-30 TR Sovy
. < . - 2 1
- - . *%
Friptura de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 55-70 R
. A = 3
- - *%
Muschi de vita, in sange 1 kg Da 200-210 35-50
< . = 3
- - *%
Pulpa de miel/but Da 200-210 60 - 90
Cartofi copti Da 200-210 35-55 2
. =g 3
Legume gratinate — 200-210 25-55
Carne si cartofi 5 Da 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
: abe | J
Peste si legume £ Da 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasagna si carne & Da 200 50 - 100 *** 4 !
< < < " abie | )
Masa completa. tarta cu fru.cte (nivelul 5)/ 5 Da 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagna (nivelul 3)/carne (nivelul 1) T J
. - . . — 3
Fripturi simple/fripturi umplute e':' — 170-180 100- 150

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

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

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

steam-@
. S E INIVEL SI ACCE-
RETETA FUNCTIE s> APA (ml) | PREINCALZIRE = § TEMPERATURA (°C) :DURATA (Min) so:u cc

glge_u;l/cr:qedalloane de peste stearn-@ X, 200 . 190-210 15-25 3
Peste intreg 300 - 600 g steomn @ (X, 200 — 190-210 15-30 L3
Peste intreg 600 g - 1,2 kg steom- @ X 200 — 180 - 200 25-45 L 3 j
Muschi de vitg, in sange 1 kg steom-@ (o 200 — 190-210 40-55 3
Pulpa de miel 500 g - 1,5 kg steo-@ (ot 200 — 170-190 60 - 75 2
Pui/bibilicd/rata Intreg 1-1,5kg | steom® (2 200 — 200 - 220 55-75 2
Pui/bibilica/rata

steom-@ (o 200 — 200 - 220 40 - 60 3
Buciti de 500 g - 1,5 kg —J
Pui/curcan/rata steom @ (2 200 — 160 - 180 100 - 140 2
Intreg 3 kg —
Miel/vita/porc 1 kg steorn-@ (> 200 — 170-190 60 - 100 3
Paine mica 80-100g steam @ .3, 200 — 200 - 220 30-45 3
Chifld pentru sandvis la tava ¢ 3

3 .| @ — - -

300-500 g steam 200 170-190 45 - 60
Franzeld 500 g - 2 kg steam-@ &, 200 — 160-170 50-100 2
Bagheta frantuzeasca 200-300 g | steom-® &5, 200 — 200 - 220 30-45 3

Durata de timp indicata cuprinde etapa de preincalzire:

va recomandam sa asezati alimentele in cuptor si sa

setati durata de preparare la pornirea functiei.

E &% EJ e'j steam-@ @, steam-M@ @ steam-@ >,
FUNCTII E
Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill conveff;)ional Peste Carne Paine
BN N J — | S)
ACCESORII Gratar Vas de copt sau forma pentru  Tava de copt/tava de colectare a picaturilor Tava de colectare a picaturilor/ Tava de colectare a picaturilor/
metalic prajituri pe gratarul metalic sau vas de copt, pe gratarul metalic Tava de copt Tava de copt cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY

. CANTITATE R 8 TEMPERATURA .. _
CATEGORIE RETETA FUNCTIE o npari | PREINCALZIRE o v ©:DURATA (MIN) | EZNIVEL SI ACCESORII
Cartofi prajiti, 5 ) ) 3 1
@2 congelati 500 - 700 v 200 20-30 e L
@ |Crochete de pui = 4 1
v o % _ _
£ g congelate 500 - 700 v 200 15-20 e o
<< -
Y Crochete de peste 500 - 700 v 220 15-20 % !
Dovlecei proaspeti 5 ) 4 1
o cu pesmet 400 v 200 15-20 — .
o = 4 1
% Cartofi prdjiti 300 - 800 v 200 25-40 =
—1
Legume mixte 300 - 800 v 200 20-35 . !
o Piept de pui 1-4cm v 200 20-50 % !
€ | Aripioare de pui 2300 - 800 v 220 20-40 3 !
£ Cotlet pane 1-4cm v 220 15 - 40 i !
© Peeooon vl ~—r
) =
File de peste 1-4cm v 200 15-25 & !

Va rugam sa retineti: tava speciala Va sugeram sa adaugati o tava goala pe nivelul 1

Air Fry trebuie asezata pentru a colecta eventualele reziduuri de grasime
intotdeauna pe gratarul metalic. provenite de la tava Air Fry in timpul prepararii.
Pentru prepararea de alimente Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme,
proaspete sau de casa, intindeti amestecati alimentele la jumatatea timpului de
uniform uleiul. preparare recomandat.
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CURATAREA SI INTRETINEREA

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

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

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, curatati-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 prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasafi
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-I
folosind o laveta sau un burete.

« Pentru a elimina calcarul din partea inferioara a
cavitatii dupa steam-® preparare, va recomandam
sa curatati cavitatea cu produsele furnizate de

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

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

Purtati manusi de protectie.
Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

serviciul de asistenta tehnica post-vanzare (va
rugam urmati instructiunile atasate de produs).
Curatarea este recomandata cel putin la fiecare 5 -
10 steam-@ cicluri de preparare.

« In cazul in care existad depuneri persistente
pe suprafetele interioare, va recomandam sa
rulati functia de curdtare automata pentru a
obtine rezultate optime de curatare. Evitafti
activarea ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta
reziduurilor de calcar. Inainte de activare, realizati
curatarea calcarului conform descrierii de mai sus.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.

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

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

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 locas.
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, Coborati 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 ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25 W/230V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd
tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar
putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.
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CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-l si amplasati-l pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu,1R")
inainte de a remonta panoul interior: Pentru a
pozitiona corect panourile de sticld, asigurati-va ca
marcajul ,R” poate fi observat in coltul din partea
stanga. Mai intai, introduceti latura lunga a geamului
marcata cu litera,,R”1n locasurile de sustinere, apoi
coborati-o in pozitie. Repetati aceasta procedura
pentru ambele panouri de sticla.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.

PROBLEMA

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua
electrica.

Cuptorul nu functioneaza.

CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Asigurati-vd ca nu este intrerupt curentul electric, iar cuptorul
este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de

< St Defect cuptor.
un numar sau o litera.

Pe afisaj apare mesajul ,Hot" iar

functia selectatd nu porneste. Temperaturé prea ridicata.

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta
tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati numadrul care
este prezentat dupa litera ,F".

Lasati cuptorul sa se raceasca inainte de a activa functia.
Selectati o functie diferita.

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

»  Utilizand codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.hotpoint.eu

+  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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