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Owner's Manual | EN
THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT-ARISTON

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

register your product on www.register10.eu

REACH MORE INFORMATION

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
PRODUCT DESCRIPTION

.....

1. Control panel

. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N o u b

Meat probe insert point
(if present)

[~

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
O g e — ~+ e : ow (9
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and

decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available

on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

WIRE SHELF

/

. BAKING TRAY

!

The wire shelf is suitable
for all cooking modes, also : for all cooking modes

in Microwave cooking. : except for “Microwave”
When using microwaves : functions. Can be used
place the wire shelf always : to cook all kind of foods
on level 1 (the lower one). : without container. Use it
You can place food directly : to collects the cooking
on the wire shelf or use it : juices, placing it below

: CRISP PLATE

: The baking tray is suitable:
¢ designated functions. :
: The Crisp plate must always : oven.
. be placed in the centerof

- the wire shelf and can be

. pre-heated when empty,

- using the special function

: for this purpose only. Place

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

. HANDLE FOR CRISP
| PLATE

¥

Only for use with the

\\97@

 Useful for removing the
. hot Crisp plate from the

to support baking trays  : the wire shelf.
and tins or other oven- :
ware resistant to heat and
microwaves. :

: the food directly on the :
: Crisp plate. Place the silicone :
: feet between the bars of the
. wire shelf for added stability. :

STEAMER*
(ONLY IN SOME MODELYS)

To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour
drinking water (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to achieve the right
amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these
directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking.

For best results, cover the steamer with the lid (1) provided.

Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the
appropriate cooking functions, or with microwave function.

The number 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.

Push the accessories all the way in, making sure, that
it does not touch the appliance door.
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REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the external
part of the guide, and pull it upwards to extract it
from the frontal support while rotating on the rear
support, then slide out the whole part from the
cavity.

2. To reposition the ladder racks, slide the back part
onto the rear support. Then, once anchored, push
the assy down until the ladder rack is inserted into
the frontal support.

FIRST TIME USE

1.SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Englizh
Press 4+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press & to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing s .

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the

current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

S

N
h

7z,

CLOCH
Press 4+ or — to set the current hour and press & :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press + or — to set the minutes and press &
to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS” menu,
available by pressing @ .

FUNCTIONS

3.SET POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16 A): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS
menu avialable by pressing ¢ and select desired
power setting.

1. Lo

4.HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it. Heat the oven to 200 °C for around one hour, using
the “Fast Preheat” function. Odors and smoke are
normal when the oven is used the first few times, or
when it is heavily soiled. Follow the instructions for
setting the function correctly.

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

E.Hil:lh

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Cookies 165 15-20

S FORCED AIR

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.
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=’| CRISP MENU

=

S

CRISP

For perfectly browning a dish, both on the top and
bottom of the food. This function must only be used
with the special Crisp plate.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

FOOD DURATION (min)
Leavened cake 10-12
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes.

To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

MY MENU

With the MY MENU, simply select the type and
weight or the quantity of the food items to obtain the
best results. The oven will automatically calculate the
optimum settings and continue to change them as
cooking progresses.

To use at best this function, follow the indications on
the relative cooking table.

Due to food variability, the cooking duration is set on
an average grade. We always recommend to check
the internal doneness of food and in case prolong the
cooking time to achieve proper doneness.

Some automatic cycles give the possibility of
previously setting a cooking level lower or higher
than the default (see the Doneness paragraph in the
Daily Use section).

MY MENU REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen
or at room temperature. The oven automatically
calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on a
microwave-

safe and heatproof dinner plate or dish directly on
wire shelf at level 1.

Food Weight/ Note
portions/pieces

. Plated Meal 250-800g | Take out from packaging being careful
to remove any aluminium foil. At the
end of reheating process 1-2 minutes
standing time always improves the

. result.

Lasagna 400g - 1.5 kg | Take out from packaging being careful

i [frozen] to remove any aluminium foil. :

Soup 100-800¢g Heat uncovered in a single container.
i Water 100-500g | Heat uncovered in a single container.

MY MENU MELT & SOFT

For melting and softening food . The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount of
time. Place food on a microwave-safe and heatproof
container directly on the wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/ Note
pieces

i Butter Soften 100-500¢ Place the butter on a container
; directly on the wire shelf for best
: results.
¢ Ice Cream 100-5009 If you put the ice cream container :
i Soften directly in the oven, be sure that the
container is microwave safe. i
¢ Chocolate 100-500¢g Cut the chocolate in pieces for best
i Melting results. At the end stir the chocolate
to complete the melt process.
‘ Cheese 100-500¢ Cut the cheese in pieces for best
- Melting results. At the end stir the cheese to
: complete the melt process.
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MY MENU COOK TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To
get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

© CookingType : Category : Food : Weigr;:i/epc?;ﬁom/ : Note : Accessory
................................................................. PrepareaccordmgtoyourfavomereopePour1
Lasagna : 600g-20kg  :bechamelsauce on top and sprinkle with cheeseto :  a......n " 2
- e e G0EREIfECE BrOWRING, e
Main dishes : :Line a pie dish for 8-10 portions with a : 1
Salty Cake i 800g-15kg :pastryand pierce it with a fork. Fill the men +3D
e e s PESITY.ACCOMING TO YOUr favOITte recipe, L E
: :Prepare dough according to your favorite recipe for : 1
Sandwich Loaf : 400g-10kg :alight bread. Form into a loaf container beforerise. @ a......n + =)
e e UsE The Oven's dedicated rise function. T
: : :Prepare pizza dough according to your favorite :
:Pizza & Bread : . ‘recipe. Leave it to rise using the oven’s dedicated 2
: : Pizza 400g-1.2kg ‘function. Roll out the dough into a lightly greased ~: N -
et 03KING TraY, Add topping as you prefer. 5
. i Take out from packaging being careful to remove 1
s oz E 25027009, fanyaluminumfoll, e e
) :Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined : 1 Z
: A W09 e ndgressedbangpan. G vty D)
Baked : : : ‘Prepare a batter for 16-18 pieces according to your  : 3
: :Muffins 1 batch :favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute ~:
e e SYEDy ON TN DAKINg tray. bvreorel R
:Make a batch of 500g flour, 200g salted butter, 200g :
: : i i : 2
: Cookies 1 batch :Zugar, 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool :
:Cakes & :down. Stretch evenly the dough and shape as you : N -
Pastries s s :prefer; Lay the cookies on abaking tray. ............... s
: : : :Line a pie dish with the pastry and sprinkle the : :
: : tbottom with bread crumbs to absorb the juice from : 1
*Apple Pie * 800g-15kg :the fruit. Fill with chopped fresh fruit mixed with D .. -4 @
: : isugar and cinnamon. Roll out the pastry scrapsto
et e Ake 2 fid, seal the edges and brush withegg.
: : :Prepare according to your favorite recipe. Spread : 1
: :Brownies 1 batch :batter on the baking pan covered with baking e :
e PR :
: : : : i [ : 1 :
: popcorn : 90-100g :Alvvays place the bag directly on the wire shelf. Pop : . R :
: : : only one bag at a time. : :
;EggS&SnaCkS; ........................ E ........................ E.P. .............. a’.“”i ........ 1.: ..... .t ...... ..”“4.:[ ........... E........:I ................. E
: : : ) . :Prepare according to your favorite recipe into a : Z
b embledBogs 27 0PECes  glecontaner, b D)
[ S ~ aF=r . r @ '&f ng =
ACCESSORIES . . . .
. Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf . . .
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
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gescecessssrsnsannas R R R PR R R .

' CookingType : Category : Food : Weigl;)ti/epczrstions/ : Note Accessory
O S Ut PP DPPUPRPPRPRE SUPPRUINY » L1 SO BrushthhoﬂandrubvvlthsaltandpepperSeason ...........................
) :with garlic and herbs as you prefer. At the end of 1 =
Roast Beef 800g-17kg ‘cooking let rest for at least 15 minutes before R @
e GAIVINGL e
:Brush with oil and rub with salt and pepper. Season  :
) :with garlic and herbs as you prefer. At the end of 1 =
EM ¢ Roast Pork 800g-20kg :cooking let rest for at least 15 minutes before R 2
jrea e e SAVING,
: : :Brush with oil and season as you prefer. Rub with ~ : 1
:Pork Ribs : 400g-15kg :saltand pepper. Distribute evenly in the container :  a......r + 2D
e e Wit the Bone side downwards. T
: : :Brush with oil and season as you prefer. Rub with ~ : 1
: : :Roast Chicken : 800g-25kg :saltand pepper.Insertinto the oven with the breast :  a......r + 2
: : : : tside up. : :
EROaSted& E ................... E ........................ E ........................ E ............................................................. E........:I ................. E
:Gratin : Roasted Whole Fish: 400 g- 1.5 kg Brush with oil and season as you prefer. Y menn @
: Fish U U U AU USSR U TS UUUUUTUN SUUUURUUUO OO + = .
Fish Steak Roasted 200-800¢ Brush with oil and season as you prefer. -\...]...,- + =)
...................................................................... Cutlnpleces A T ﬂavorvvlth :
) ‘herbs. Distribute evenly in the crisp plate. To get : 1
Roasted Potatoes 300g-10kg ‘perfect results, during cooking you will be asked to @ ™" + =
e STTOOG,
: :Scoop out the vegetable and fill with a mixture of ~ :
:Vegetables ) :the vegetable flesh itself, minced meat and : 1 e
: Stuffed Vegetables 6009-2kg ishredded cheese. Season with garlic, saltand flavor i meeeeerm + 2

: : :Slice and place into a large container. Season with .
:Potatoes Gratin i 400g-15kg  isalt pepperand pour over cream. Sprinkle cheese @ + =)

iSet recommended cook time for the pasta. Add :
: :salted water and pasta all together into the steamer :
Pasta Boil ¢ 1-3portions  :bottom and cover with steamer lid. Consider around :

Pasta & :100g of pasta for each portion. Use 400g of water

:Cereals e, e, +for each portion of pasta, S JOTR e
: : : :Set recommended cook time for rice. Add water and : :

rice all together into the steamer bottom and cover 1 s
‘with lid. Consider around100g of rice for each e L

:Add around 200g of water in the steamer bottom
100-500g  :anddistribute evenly the food in the steamer basket.: | . 4 3!z
:Cover with lid. :

§Poultry Breast
:Steamed

:Add around 200g of water in the steamer bottom

:Fish :Fish Fillets Steamed : ~ 100-500g  :and distribute evenly the food in the steamer basket. : -\...].. + Mz
ettt GOVRTWIER I,
*Roots Vegetables :Add around 200g of water in the steamer bottom. .
: 9 100-800g  :Cutin pieces and distribute evenly the food in the e
‘Steamed : oS .. +
: :steamer basket. Cover with lid.
Vegetables R SRR R PR P PR PP e LT T R R R R RREERERR
“ooft Vegetables :Add around 200g of water in the steamer bottom. .
: 100-800g  :Cutin pieces and distribute evenly the food in the U
‘Steamed : oo A 4+
ettt e SSEAMET PASKET Coverwith fid
.~ = - 2) ) - =
ACCESSORIES
Wire shelf Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
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gescecessssrsnsannas R R R R PR R .

: CookingType : Category : Food Welgr;)ti/epzrstlons/ : Note Accessory
: §Light|y grease the crisp plate before preheatingThe

: : :crisp plate needs to be preheated before inserting  : 1
‘Burger Patties : 100-500¢ ‘the food. The oven will notify you when it'stimeto @ a...... L=
: : tinsert the food. To get perfect results, during : +
e e 1 GOOKING yOU will be asked to tun food.
: : :The crisp plate needs to be preheated before :
: : tinserting the food. The oven will notify you when it's : 1

: *Bacon : 50-400g ‘time to insert the food. Distribute evenly in the crisp ¢ a...... ~

éMeat : : iplate after preheat. To get perfect results, during : +S

:Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the :
sausages with a fork to prevent bursting. To get : 1
:perfect results, during cooking you will be asked to
s turn food,

:Breaded fried 100-500¢ %Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate.

: e RN e LT D
§Fr|ed §Fish and Chips ' g%;stnbutj er:/en\ym the crisp p(jlate alterr;lmg the ?sh 1
‘Ifrozen] 1-3 portions :fillets and the potatoes. Consider around 100g o SO S
: SO O RSO UURUUUE SUUOUOUORRUPOURPIPROOS: fish.and 1009 of chips foreach portion. | ...
:Fish & :Fried Seafood P . 4 1
Seafood fozer) g TS
: : : :Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect : 1
gFish Fingers [frozen]§ 200-600 g gresults,during cooking you will be asked to turn e "=
SR OO O USSP PO SOUUURUPRUUPURSPUROON: fOOd.
:Potatoes Fried I . . : 1
: [frozen] : 200-600g .DISUIbUte evenly in the crisp plate. N "=
Vegetables B R R R R Ct ......... d ............ tthtbtl ........ 1 .................
) ) :Cut in pieces and season with oil. Distribute evenly :
SO i N mtectspplte BT
:Chicken Nuggets : . R : ' : 1
: frozen] : 200-700¢g : Distribute evenly in the crisp plate. DA L=
Snacks OR .............. ........................ .............................................................. ........ ] .................
:Onion Rings : ) A ) ) :
AU S | .7 NSO Mot BS Aot AN Mt
o = - . 2) {1 - =
ACCESSORIES i ) ] ,
Wire shelf Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
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OTHER FUNCTIONS

TRADITIONAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven. Once preheating has finished,
the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

GRILL LEVEL DURATION (min)

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during
cooking.

Recommended accessories: wire shelf

CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes and pies with fillings
on one shelf only. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat to
insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

TURBO GRILL + MW

For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

POWER (W)

GRILL LEVEL DURATION (min)

*Turn food halfway through cookin

CONVENTIONAL + MW

For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FORCED AIR + MW

For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVECTION BAKE + MW

For quickly cooking all food with a liquid filling, by
combining the microwave, conventional heating and
air convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

MICROWAVE

Use microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

—

e
—_—

POWER (W) RECOMMENED FOR
i Quickly reheating drinks or other foods with a high
950 i water content. If the food contains egg or cream
i choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
: Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
500 : o A
: or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
: Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350 :
i chocolate.
160 : Defrosting frozen foods or softening butter and

i cheese.

POWER (W) DURATION (min)
9501_2 ............
750 ....................... 56 ...........
SOO ...................... 1 012 ..........
. COOk ................... Meat |Oaf ........................ 600 ...................... ] 5 _ 25 ..........

% MY MENU SENSE DEFROST

For quickly defrosting various different types of
food. Always place the food in a container directly on
the wire shelf for best results, except for Crisp Bread
Defrost. At the end let the food stand for 5 minutes.

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive function allows you to defrost

frozen bread. Combining both Defrost and Crisp
technologies, your bread will taste and feel as if

it were freshly baked. Use this function to quickly
defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants.
The Crisp Plate must be used in combination with this
function, directly placed on wire shelf.

WEIGHT

Crisp Bread Defrost 50-800g
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s | SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp, including
meat, fried foods or cakes.

RISING

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

Required accessories: wire shelf and heatproof container.

YOGURT

For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin slices
and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kq). It is
advisable to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

Required accessories: baking tray at level 2.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.
DIAMOND CLEAN

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

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

TART

Use this function to cook three trays of similar tarts
to maximize results. The function includes a preheat.
Take the three trays out of the oven at the same time.

PIZZA (frozen)

Use this function to cook three trays of similar frozen
pizzas to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5-2kqg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500-8009) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

This cycle is designed to cook a complete fish or
vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preferences (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
900gq) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

OTHER FUNCTIONS

MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
FAVORITES

For retrieving the list of 20 favorite functions.
SETTINGS

For adjusting the oven settings.
When “"ECO” mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When "DEMQ”"is “On"all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
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DAILY USE

1.SELECT A FUNCTION

Press [© to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press & to
confirm.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing «
allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER
L Ja---- on
TEMFPEERTUEE

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press & to confirm and continue
with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
the same way.

There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).
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Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using 4+ or —.

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION

—4&

X PA
4
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DUREATION
When the @ icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press &
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press + or — to amend
itand then press & to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press & or [ to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

EMD TIME

Press + or — to set the time you want cooking to end,
then press & to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press 4+ or — to amend the
programmed end time or press <« to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.MY MENU FUNCTIONS

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES
s |

REILOGEAMS
To set the function correctly, follow the indications on

the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press & to confirm.

DONENESS

In some My Menu functions it is possible to adjust the
doneness level.

v | @
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DOMEMESS
When prompted, press 4+ or — to select the desired

level from rare (-1) to well done (+1). Press & or [5] to
confirm and start the function.

4.ACTIVATE THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or

once you have applied the settings you require, press
[ to activate the function.

During the delay phase, press [] to skip this phase

and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has

been activated by pressing [@ .

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown

on the display. Press « to return to previous screen

and select a different function or wait for a complete

cooling.

JET START

When the oven is switched off, press [>] to activate

cooking with the microwave function set at full power
(950 W) for 30 seconds.
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5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Jg- i -
FREHEHRTIMG

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
added. At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
© or [ .
Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach by using + or — .

6.PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.
To resume the cooking, close the door and press [3] .

Please note: During My Menu functions open the door only
when prompted.

ADD OR TURN FOOD

Some My Menu Cook recipes will require the food to
be added after the preheating phase or ingredients
to be added to complete cooking. In the same way,
there will be prompts to turn or stir the food during
cooking.

L
= ohd
TUREHM FOOD

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

Open the door, do the action prompted by the
display and close the door, then press [»] to continue
cooking.

Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even
if no action is performed, the oven will resume the cooking.
The "ADD FOOD" phase last 2 minutes: if no action is taken,
the function will be ended.

In the same way, near to the cooking completeness,
the oven should ask you to check on food.

T lmie
N2

Lol 180
CHECH OM FOOD

An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done. Check the food, close the
door and press [5] or & to continue cooking.

Please note: Press [] to skip these actions. Otherwise, after
a certain time with no action taken, the oven will continue
cooking.

7. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

C

EHD
Press [5] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete
the display will prompt you to save the functionin a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

Z

ADD FAUORITE?

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press &
otherwise, to ignore the request press « .

Once & has been pressed, press + or — to select the
number position, then press & to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press vr : The display will show your list of favorite
functions.

A Y T e
il 180

1, COMUVEMTIOMAL

Press 4+ or — to select the function, confirm by
pressing & , and then press [»] to activate.

9. DIAMOND CLEAN FUNCTION
Press [s] and select “Diamond Clean” Function.

¢

0
Diamond Clean
Press [>] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press & when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>] to activate
the cleaning cycle.
Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.
10. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press & : The &
icon will flash on the display.
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PMINUTE-MIMDER

Press 4+ or — to set the length of time you require and
then press & to activate the timer.

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

has been activated, you can also select and activate

a function. Press to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function

has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn’t possible to see the

ATTENTION!
Observe these instructions when using the
microwave.

- If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other
generate sparks.

+ Do not combine the grill with the dripping pan.

+ Insert accessories only at their respective
heights. The universal drip tray or baking tray
are not suitable for microwave operation only.

minuteminder (only the @ icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press to stop the
function that is currently active.
11. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.
[ €,
=L
C® ] Al
REYLOCH
Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing [0] .

1Z11°c
i

Sparks could form and damage the cooking
compartment.

+ Use the supplied grill as a support base.

The aluminum trays in the appliance can cause
sparks. The appliance is damaged due to the
formation of sparks.

« Do not use aluminum trays in the appliance.

« Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.

« Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes. When preparing
microwave popcorn at too high a power, the door
panel may crack due to overload.

« Never set the microwave power too high.

+ Use a maximum of 600 watts.

+ Always place the popcorn bag on a glass plate.
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING TIPS

Microwaves only penetrate food to a certain depth, so
when cooking several items at the same time space
them out as much as possible to allow the maximum
surface area to be exposed to the microwaves.

Small pieces cook more quickly than large pieces: in
order to ensure uniform cooking, cut the food items
into pieces of equal size.

Most foods will continue to cook after microwave

has finished cooking it. Therefore, always allow for
standing time to complete the cooking.

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during the cooking
process.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling. This could cause hot liquids to
suddenly boil over. To prevent this, avoid using
narrow-necked containers, stir the liquid before
placing the container in the microwave oven and
leave a teaspoon immersed in the container.

After heating, stir again before carefully removing the
container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly on
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.
FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

Ensure that the container lid or bottle teat are
removed before heating.

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convect bake” function.
Alternatively, to shorten the cooking times, select
“Forced Air + microwave”, with the microwave set
to a maximum power of 160 W in order to keep the
products soft and fragrant.

With the “Forced Air” and “Convect Bake” functions
use dark metal cake tins and place them on the wire
shelf supplied.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 160 W.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has cooled down before Do not use wire WOOI, abrasive scourers or abraSive/
carrying out any maintenance or cleaning_ corrosive Cleaning agents, as these could damage the

surfaces of the appliance.

Do not use steam cleaners. The oven must be disconnected from the mains

Wear protective gloves. before carrying out any kind of maintenance work.
EXTERIOR SURFACES - Activate the “Diamond Clean” function for
»  Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. optimum cleaning of the internal surfaces.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral . Cjean the glass in the door with a suitable liquid
detergent. Finish off with a dry cloth. detergent.
- Do not use corrosive or abrasive detergents. If
any of these products inadvertently comes into ACCESSORIES o ) L i
contact with the surfaces of the appliance, clean Soak the accessories in a washing-up liquid solution
immediately with a damp microfibre cloth. after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
INTERIOR SURFACES washing-up brush or a sponge.

- 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, let the
oven to cool completely and then wipe it with a
cloth or sponge.

TROUBLESHOOTING

Problem : Possible cause Solution

The display shows letter ‘F’
followed by a number or
letter different from F4E1.

{ Contact the Call Center and state the number following
ithe letter F.

‘Power cut i Check the presence of mains electrical power and

Di " f h ) iwhether the oven is connected to the electricity supply.
: Disconnection from the mains. :Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The oven is not switching on.

The display shows unclear :
text and appears to be : Another language set. i Contact the Call Center
broken. : :

The oven makes noises, even : Cooling fan active : Open the door or hold and wait until the cooling
when it is switched off. : 9 ’ i process has finished.

:When “DEMO” is “On” all commands are active and :
The oven does not heat up. i menus available but the oven doesnt heatup.  : Access “DEMO” from “SETTINGS" and select “Off".
: DEMO appears on display every 60 seconds.

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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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez enregistrer

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT HOTPOINT-ARISTON
=/ votre appareil sur www.register10.eu

iﬂi Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE SUR
VOTRE APPAREIL AFIN D’'OBTENIR
PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur de la cavité (non visible)
et élément circulaire chauffant (non
visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du four)

4. Porte

5. Elément de chauffage supérieur/
gril

6. Ampoule

7. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur

(invisible)
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
O] = [ — 4+ e cw (B
Of — — i
L2 SR ¥ PR W ©
1 2 3 5 6 7 8 9

1. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AU MENU /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3.BOUTON DE NAVIGATION MOINS
Pour naviguer a travers un menu et

diminuer les réglages ou valeurs d'une
fonction.

4.RETOUR

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5.ECRAN
6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS /
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions, aux réglages et aux favoris.
9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.
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ACCESSOIRES

Avant d'acheter des accessoires disponibles sur le de cuisson pour permettre a la vapeur de circuler
marché, assurez-vous qu'ils sont résistant a la chaleuret  efficacement.

adaptés pour la cuisson vapeur. Les accessoires peuvent monter en température

Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le dessus pendant le fonctionnement du four a micro-ondes. Il est
du contenant utilisé et les parois du compartiment recommandé d'utiliser des protections pour manipuler

les accessoires en fin de cycle.

GRILLEMETALLIQUE PLAQUEDECUISSON  : PLAT CRISP PO NEEPOURLE PLAT

N\ \\97@

La grille métallique est : Le plateau de cuisson : Utiliser seulement avec les : Utilisée pour retirer le plat

adaptée a tous les modes i convient a tous les modes : fonctions désignées. : Crisp chaud du four.
de cuisson, y compiris la . de cuisson, a l'exception . Le plat Crisp doit toujours
cuisson au micro-ondes. : des fonctions « micro- . étre placé au centre de la
Lors de l'utilisation d'un : ondes ». Il peut étre utilisé  : grille métallique et il peut
four a micro-ondes, placez  : pour cuisiner toutes sortes : étre préchauffé lorsquiil est :
toujours la grille métallique : d'aliments sans récipient.  : vide, en utilisant la fonction :
au niveau 1 (le plus bas). i Utilisez-le pour recueillirles @ spécialement prévue a cet :
Vous pouvez placer la : jus de cuisson, en le placant : effet. Disposez les aliments
nourriture directement : sous la grille métallique. : directement sur le plat Crisp. :
sur la grille métalliqueou ¢ Placez les pieds en silicone
['utiliser comme support : . entre les barres de la grille
pour les plaques de cuisson : : métallique pour plus de

et plats ou autres ustensiles : : stabilité.

allant au four, résistantala
chaleur et aux micro-ondes. :

PANIER-VAPEUR* R
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Pour cuire a la vapeur les aliments comme le poisson ou les [égumes, placez-les dans le panier (2) et versez de I'eau
potable (100 ml) dans la partie inférieure du panier-vapeur (3) pour obtenir la bonne quantité de vapeur. Pour cuire des
aliments comme les pommes de terre, les pates, le riz, ou les céréales, placez-les directement dans la partie inférieure
du cuiseur-vapeur (vous n‘avez pas besoin du panier) et ajoutez la quantité d’eau potable adéquate pour la quantité
d‘aliments a cuire. Pour les meilleurs résultats, couvrez le panier-vapeur avec le couvercle (1) fourni. Placez toujours le
panier-vapeur sur la grille métallique au niveau 1 et utilisez-le uniquement avec les fonctions de cuisson appropriées ou
avec les fonctions du four a micro-ondes.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle acheté.
¥l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi
ACCESSOIRES loin que possible. Les autres accessoires, comme la plaque
Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant dF CUISSOF\I, Sont'l(rj\sergs horlzolntalement_en Igs% Ia|ésant
légérement inclinée vers le haut et en déposant la partie glisser sur Ies guldes. FOUSSez [es accessolres a fond, en
surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier. veillant a ce qu'ils ne touchent pas la porte de l'appareil.
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DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE
De chaque c6té de la cavité du four se trouvent deux grilles
en échelle, ancrées sur deux supports en forme de bouton.
Les grilles en échelles sont amovibles pour faciliter le
nettoyage.
1. Pour retirer les grilles en échelles, saisissez fermement
la partie externe du guide et tirez-la vers le haut pour
I'extraire du support frontal tout en tournant sur le
support arriére, puis faites glisser l'ensemble de la partie
hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en échelles, faites glisser
la partie arriére sur le support arriére. Ensuite, une fois
ancré, poussez l'ensemble vers le bas jusqu'a ce que la
grille en échelle soit insérée dans le support frontal.

PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur indiquera "
English ".

Englizh

Appuyez sur + ou — pour faire défiler la liste de langues
disponibles et sélectionnez celle que vous souhaitez.
Appuyez sur & pour confirmer votre sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant "LANGUE " dans le menu " REGLAGES ', disponible
en appuyant sur G .

2. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler I'heure :
Les deux chiffres indiguant I'heure clignotent a I'écran.

Vi
Nl
o

HORLOGE

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure et appuyez sur
M

Les deux chiffres indiquant les minutes clignotent a I'écran.
Appuyez sur + ou — pour régler les minutes et appuyez
sur & pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez " HORLOGE "
dans le menu " REGLAGES ", disponible en appuyant sur & .

FONCTIONS

3. REGLAGE DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la
valeur (13A). Sélectionnez POWER dans le menu SETTINGS
disponible en appuyant sur ©: et sélectionnez le réglage
de puissance souhaité.

1. Bas 2. Hauk

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de cuire
des aliments, nous vous conseillons de chauffer le four a
vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffez le
four a 200 °C pendant environ une heure, en utilisant la
fonction "Préchauffage rapide”. Les odeurs et la fumée sont
normales lorsque le four est utilisé pour la premiere fois ou
lorsqu'il est tres sale. Suivez les instructions pour régler la
fonction correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfaitement tout type de plat
sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs résultats, cette
fonction comporte une phase de préchauffage : attendre la
fin du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : leche-frite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE. (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 20-25
Biscuits 165 15-20

S CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson des sucreries et des viandes avec
circulation d'air chaud. Pour obtenir les meilleurs résultats,
cette fonction comporte une phase de préchauffage

: attendre la fin du préchauffage pour introduire les
aliments. Il est possible de l'utiliser pour cuire différents
aliments demandant la méme température de cuisson sur
plusieurs grilles (maximum de trois) en méme temps. Cette
fonction peut étre utilisée pour cuire différents aliments
sans que les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.
Accessoires nécessaires : leche-frite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.
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| MENU CRISP
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CRISP

Pour dorer un plat a la perfection, autant au-dessus qu'en
dessous. Cette fonction doit étre utilisée uniquement avec
le plat Crisp spécial.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat Crisp,
poignée pour le plat Crisp.

MY MENU REHEAT

Pour réchauffer les repas préparés surgelés ou

a latempérature de la piéce. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour les
meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placer les
aliments sur un plat résistant au micro-ondes

a la chaleur peut étre placé directement sur I'étagere
grillagée au niveau 1.

ALIMENTS DUREE (min)
Gateau au levain 10-12
Hamburgers* 9-15

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CRISP FRY : Produits frais et produits surgelés

La fonction saine et exclusive combine la qualité de la
fonction crisp aux propriétés de la circulation d'air chaud.
Cela permet d'atteindre des résultats de friture croustillants
et savoureux, avec une réduction considérable de 'huile
nécessaire par rapport au mode de cuisson traditionnel,

en supprimant méme la nécessité d'utiliser de I'huile dans
certaines recettes.

Pour obtenir les meilleurs résultats avec les aliments frais,
brossez ou assaisonnez avec une petite quantité d'huile.
Cuire les aliments surgelés directement sans ajout d'huile.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, plat Crisp,
poignée pour le plat Crisp.

MY MENU

Avec les fonctions MY MENU, simplement
sélectionnez le type et le poids, ou la quantité d'aliments,
pour obtenir les meilleurs résultats. Le four détermine
automatiquement les meilleurs réglages et les ajuste tout
au long de la cuisson.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur la table de cuisson correspondante.

En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson
est fixée sur une note moyenne. Nous recommandons
toujours de vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas
échéant, de prolonger le temps de cuisson pour obtenir
une cuisson adéquate.

Certains cycles automatiques offrent la possibilité de régler
préalablement un niveau de cuisson inférieur ou supérieur
au niveau par défaut (voir le paragraphe Cuisson dans la
section Utilisation quotidienne).

Aliments Poids/portions/ Recommandations
morceaux
¢ Repas dans 250-800g Sortez de I'emballage en veillant a
un plateau enlever les éventuelles feuilles
d'aluminium. A la fin du processus de
réchauffage, laissez au repos 1-2 minutes
; pour améliorer le résultat. ;
Lasagnes 400g-1,5kg | Sortez de l'emballage en veillant a
i (surgelées) enlever les éventuelles feuilles
; d'aluminium.
Soupe 100-800¢g Chauffer a découvert dans un seul
récipient.
Eau 100-500¢ Chauffer a découvert dans un seul
; récipient.
MY MENU MELT & SOFT

Pour faire fondre et ramollir les aliments. Le four détermine
automatiquement les réglages nécessaires pour les
meilleurs résultats, le plus rapidement possible. Placez les
aliments dans un récipient résistant aux micro-ondes et a la
chaleur directement sur la grille métallique au niveau 1.

Aliments Poids/portions/ Recommandations
morceaux
{ Beurre ramolli 100-500¢g Pour de meilleurs résultats, placer le
: beurre dans un récipient directement
sur la grille métallique.
Creme glacée 100-500¢g Sivous placez le récipient de creme
i ramollie glacée directement dans le four,
assurez-vous qu'il est compatible avec
les micro-ondes.
Chocolat 100-500¢ Couper le chocolat en morceaux pour
: fondu obtenir de meilleurs résultats. A la fin,
remuer le chocolat pour achever le
processus de fusion.
i Fromage 100-500¢g Couper le chocolat en morceaux pour
: fondu obtenir de meilleurs résultats. A la fin,
: remuer le fromage pour achever le
processus de fusion.
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TABLEAU MY MENU COOK

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement. Pour obtenir le
meilleur de cette fonction, suivez les indications sur la table de cuisson correspondante.

: Type de cuisson Catégorie Aliments Poids/portions/ Recommandations : Accessoire
E S SOOIt SO, e S PO PPN
: Préparer selon votre recette préférée. Verser de la sauce 1
Lasagnes 600 g-2,0kg béchamel sur le haut et saupoudrer de fromage pour e ~ oy =9
................................................ obtenirun brunissage parfait. | ..
Plats : Tapisser un moule a tarte pour 8-10 portions d'une :
. ) pate a tarte : 1 -
Gateau salé 800g-15kg ‘et la percer 4 l'aide d'une fourchette. Remplir la Meeees T+ 2
....................................................................... pateselonvotrerecette préferée. | i
: Préparez la pate en suivant votre recette habituelle de : 1
Pain de mie 400g-1,0kg pain léger. Formez dans un moule a cake avant qu'elle Aeennn ~ @
e eeeeeeeeeeos e eeesereeeonenen.. ST Ve, Utlisez a fonction levée spécifiquedufour, ¢ T
Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée.  :
. . :Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du 2
{Pa'n &Pizza Pizza 400g-12kg  :four. Roulezla pate dans un plateau cuisson :

: Cuisson au four :

:Gateaux &
: Pétisseries

: :Pop-corn
:Oeufs&Encas :

%Oeufs brouillés

:légerement huilé. Ajoutez la garniture que vous
:souhaitez.

:Sortez de l'emballage en veillant & enlever les : 1
:éventuelles feuilles d'aluminium.

:Préparez une pate a génoise dégraissée. Versezdans  : 1
*un moule chemisé et graissé.

Préparez une préparation pour 16-18 morceaux selon

:votre recette favorite et remplissez des moules en : 2

*papier. Répartissez uniformément sur le plateau de :
uisson.

: Faites une pate a partir de 500 g de farine, 200 g de :
tbeurre salé, 200 g de sucre, 2 ceufs. Aromatisez avec de : 2
:l'essence de fruit. Laissez refroidir. Répartissez :

uniformément la pate et faconnez-la a votre gré.

:Chemisez un moule a tarte avec la pate et vaporisez le

:fond avec des miettes de pain pour absorber le jus des :

‘fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés mélangés : 1
:avec du sucre et de la cannelle. Enroulez les rebuts de
pates pour faire un couvercle, scellez les bords et

: Préparer selon votre recette préférée. Disposez la pate
:sur la lechefrite recouverte de papier cuisson.

: Placez toujours le sac directement sur la grille : 1
:métallique. Placez un seul sachet a la fois dans le foura : e -
: micro-ondes. :

i Préparez selon votre recette favorite dans un récipient 1
‘unique. :

aFir

ACCESSOIRES Plat résistantala
chaleur sur la grille

métallique

Grille métallique

= Vv TN
- - @ s S =
Récipient résistant
Lechefrite /plaquede | P Fond et couvercle du Cuit-vapeur )
) ala chaleur et aux . Plat crisp
cuisson cuit-vapeur complet

micro-ondes
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gescecessssrsnsannas gesesesesecrarsrnas

Type de cuisson :  Catégorie Aliments Poids/portions/ Recommandations Accessoire
D PPt SO e S PP
: Appliquez de 'huile avec un pinceau et frottez avec du :
s tsel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes : 1 =
Roti de boeuf 8009-17kg “selon vos golts. A la fin de la cuisson, laissez reposer Reeeee” 4 2
................................................... pendant au moins 15 minutes avantde couper. i
: Appliquez de 'huile avec un pinceau et frottez avec du :
s :sel et du poivre. Assaisonnez avec de lail et des herbes : 1 =
Roti de porc 8009-20kg “selon vos go(ts. A la fin de la cuisson, laissez reposer Tereee” 4 2
IViande  Geereeeeeeeeeeeeeeneeeeei pendant au moins 15 minutes avantde couper. i
: Appliquez de 'huile avec un pinceau et assaisonnez
. :comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du : 1 =
Cotes de porc 4009-15kg ‘poivre. Répartissez uniformément dans le récipient & T 2
e AVEC IR COtE de Tos vers fe bas. |
: Appliquez de 'huile avec un pinceau et assaisonnez
" :comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du : 1 =
Poulet réi 800g-25kg ‘poivre. Insérez dans le four avec le coté poitrine versle & ™7 2
O LR SRR
:Plat & Gratin :Roasted Whole Fish : : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez 1
: : H. o ¢ 400g-15kg e D)
 Poisson : (Poisson entier roti) ‘comme vous le préférez. +=<
: Darne de poisson Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez 1 =
o 200-800¢ o =)
Aot T icommevous e préférez, Mo R
: : Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du :
: :sel et aromatisez avec des herbes. Répartissez :
:Pommes de terre . ] X ; : 1
: iBties 300g-10kg  ‘uniformément surle plat crisp. Pour obtenir des Yo T
: irésultats parfaits, il vous sera demandé de remuerles
ettt e AIMeNts pendantlacuisson. |l
. :Coupez les légumes et remplissez avec un mélange de :
:Légumes  chair du Ié lui-méme. de viande émincée et de -
: Légurmes fardis 600g-2kg :chair du légume lu-méme, de viande émincée etde 1 @
‘fromage rapé. Assaisonnez avec de lail, du seletdes @ Reeeees ~ +
et e ETDES SElONVOS QOO e ]
: ) :Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. :
:Gratin de pommes : . . : 1 =
: 400g-15kg  :Salez poivrez et versez de la creme. Parsemez de - - 13D
:de terre L +
O St SO, Ut SO UU NP UUUUPPUPUE:
:Réglez le temps de cuisson recommandé pour les
:pates. Ajoutez de l'eau salée et les pates dans la partie  :
) . ) du fond du cuiseur vapeur et couvrez avec un : 1 —
Bouillon de pates 1 -3 portions :couvercle. Considérez environ 100 g de pates pour O r Y
. :chaque portion. Utilisez 400 g d'eau pour chaque :
:Pates et ;chague portic 9 P 9
by portion de pates.
1COrAAlES 00 trrrreereeeeeeeeeeseeeeidei S L XA TR SRR R E PP PR T PR PEPEPERS DR R
: :Réglez le temps de cuisson recommandé pour le riz.
1 Ajoutez l'eau et le riz dans la partie du fond du cuiseur
Riz Ta4portions  :vapeur et couvrez avec un couvercle. Considérez N gl
:environ 100 g de riz pour chaque portion. Utilisez
: ettt s o00. G d8U pOUr chaque portion de iz, L
§A la vapeur . Poitrine de volaille & gAjOUTeZ environ '200 g d'eau df‘ans le fond Qu cuiseur . -
Viande : : 100-5009 :vapeur et répartissez uniformément les aliments dans e
*la vapeur : X , Aeees ,T
ettt e .. EPANIET dU cUisEUT vapeUr Couviezavec le couverdle, 1T
- . N : Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du cuiseur
. :Filets de poisson ala : : P . ) . 1 TS
Poisson : : 100-5009 :vapeur et répartissez uniformément les aliments dans e
:vapeur : : . T M L
et e € P3NTET AU cUisEUT vapeUr COuvrezavec le couverdle, L
H . : Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du cuit-
:Legumes racines 100-800g :vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les dans le ] A
s cuits a la vapeur AU X Meeeees s T
, panier du cuiseur vapeur. Couvrez avec le couvercle.
Legumes .................................................. AR R R REERRISOLIREES R R R R R R R
i : Ajoutez environ 200 g d'eau dans le fond du cuit- :
:Légumes tendres 100-800¢ :vapeur. Coupez-les en morceaux et placez-les dansle : ] e
‘cuits a la vapeur . o - D M ~ T
O PPt panier du cuiseur vapeur. Couvrezavec le couvercle. | : T
= oo S
.~ = - 2) ) - =
ACCESSOIRES Plat résistantal Récipient résistant
. L atresistan a.a Lechefrite /plaque de \ecnplen resistan Fond et couvercle du Cuit-vapeur .
Grille métallique chaleur sur la grille , ala chaleur et aux ) Plat crisp
cuisson cuit-vapeur complet

métallique micro-ondes
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gescecessssrsnsannas PR R R PP R D PR R .

Type de cuisson :  Catégorie Aliments Po':zfc‘::l:‘;m/ Recommandations Accessoire
§Graissez légerement le plat crisp avant le préchauffage.
: :Le plat crisp doit étre préchauffé avant d'insérer les :
:Pains pour 100-500 :aliments. Le four vous avertit lorsqu'il est temps : 1
+hamburgers 9 d'insérer les aliments. Pour obtenir des résultats P M N
: : parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments :
................................................... Pendantla cuisson. i
: : :Le plat crisp doit étre préchauffé avant d'y insérer les
: : taliments. Le four vous avertit lorsqu'il est temps :
: : Bacon : 50- 400 ~d'insérer les aliments. Répartissez-les uniformément sur : 1
§Viande 9 le plat crisp. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous I E =)
: : sera demandé de retourner les aliments pendant la
e GBSO e
: : :Répartir uniformément sur le plat crisp. Percez les :
: : tsaucisses avec une fourchette pour éviter qu'elles : 1
Saucisses et Warstel * 200g-10kg  :n'éclatent. Pour obtenir des résultats parfaits, il vous LA, -
: : :sera demandé de retourner les aliments pendantla :
SISO,
: poulet fiit pané : 100-500 EAp}pllque,z de I'huile avec un pinceau. Répartissez
 Frit e e ATOTTEMeENt ST O PlOY D, T D
: : : Répartissez uniformément dans le plat crisp en :
:Poisson et frites : 13 portions :alternant les filets de poisson et les pommes de terre. & 1
i(surgelés) P gConsidérez environ 100 g de poisson et 100 g de frites Tereees =
T : pour chague portion.
‘Poissonset  itriereeree e  RRIIERTRITIRLS RO RIEHER RRSE S S TITPTM PN PPN
fruits demer ; [TUIts de mer frits 200-600 :Répartissez uniformément sur le plat cris : ]
: ougeles) L EL T S sl VAN TS
loa : Répartissez uniformément sur le plat crisp. Pour obtenir :
:Batonnets de : des résul it il d déd : 1
£ poisson (surgelés) 200-600g :des résultats parfaits, il vous sera demande de R ST T
e v retoumer les aliments pendantla cuisson. G T
‘Pommes deterre  : . ) ) ) : 1
] Hfrites (surgelées) : 200-600g Répartissez uniformément sur le plat crisp. DA r—
Legumes .................................................. R R R R PR P R RE . .................. '. .o . ....... R R R LR R
Poivron fiit 100- 500 :Coupez en morceaux et assaisonnez avec de I'huile. ¢ 1
e 0 iRepartisez uniformémentsurleplatersp, VT 4 €
:Nuggets de poulet : o o . : 1
{ (surgelés) : 200-700g : Répartissez uniformément sur le plat crisp. NI =
snacks eanets doi : : : i
:Beignets d'oignon  : ) R ) } ) :
SO S (.~ IR NS USRI St -— N
ST\ TS
o = - . 2) {1 - =
ACCESSOIRES Plat rési al Récipi asi al
) L atresistanta -a Lechefrite /plaque de ecipient re5|stan.t aia Fond et couvercle du Cuit-vapeur )
Grille métallique chaleur sur la grille , chaleur et aux micro- ) Plat crisp
cuisson cuit-vapeur complet

métallique ondes
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AUTRES FONCTIONS

FONCTIONS TRADITIONNELLES

PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour chauffer rapidement le four avant un cycle de cuisson.
Attendez la fin de la fonction avant de placer les aliments
dans le four. Une fois la phase de préchauffage terminée,

le four va automatiquement sélectionner la fonction «
Chaleur pulsée ».

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous conseillons de
retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandeés : grille

ALIMENTS NIVEAU DU GRILL DUREE (min)

Elevée

TURBO GRILL

Pour des résultats parfaits en combinant les fonctions
grill et convection. Nous vous conseillons de retourner les
aliments durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille

CONVECTION FORCEE

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes avec
garnitures sur une grille uniquement . Pour obtenir les
meilleurs résultats, cette fonction comporte une phase
de préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite

FONCTIONS COMBI MO

GRIL + MICRO-ONDES

Pour rapidement cuire et gratiner les plats en combinant les
fonctions de four a micro-ondes et grill.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

GRIL TURBO + MO

Pour rapidement cuire et dorer vos aliments, combinez les
fonctions four a micro-ondes, grill, et chaleur pulsée.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

ALIMENTS PUISSANCE (W) NIVEAU DU GRILL DUREE (min)

*Tourner les aliments a mi-cuisson

CONVECTION NATURELLE + MO

Pour préparer des plats plus rapidement en combinant le
four a convection naturelle et le four a micro-ondes.
Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

CONVECTION FORCEE + MO

Pour cuire rapidement tous les aliments avec une
garniture liquide, en combinant les fonctions micro-ondes,
convection naturelle et chaleur pulsée.

Accessoires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient
résistant aux micro-ondes et a la chaleur.

MICRO-ONDES

N'utilisez la fonction micro-ondes qu'avec des
aliments ou des boissons a l'intérieur afin de préserver le
bon fonctionnement du produit.

Accessoires nécessaires : grille métallique, récipient résistant aux
micro-ondes et a la chaleur.

—
e
—_—

PUISSANCE (W) RECOMMANDE POUR
i Rapidement réchauffez les boissons ou les aliments avec
950 i une forte teneur en eau. Pour les plats préparés avec des
- ceufs ou de la créme, choisir une puissance inférieure.
750 Cuisson de légumes.
600 Cuisson de la viande, du poisson et des plats qui ne
i peuvent pas étre remués.
{ Cuisson de sauces 4 la viande, ou les sauces contenant
500 i du fromage ou des ceufs. Terminer la cuisson des patés
:alaviande et les pates cuites.
i Cuisson lente et délicate. Idéal pour faire fondre le
350 :
i beurre ou le chocolat.
160 : Décongélation des aliments surgelés ou ramollir le
i beurre et le fromage.
90 Ramollir la creme glacée.

ACTION ALIMENTS PUISSANCE (W) DUREE (min)
Réchauffer 2 tasses 950 1-2
Cuisson Génoise 750 5-6
Cuisson Créme anglaise 500 10-12
Cuisson Pain de viande 600 15-25

% MY MENU SENSE DEFROST

Pour décongeler rapidement différents types
d'aliments. Pour de meilleurs résultats, placez toujours

les aliments dans un récipient directement sur la grille
métallique, sauf pour la décongélation du pain croustillant.
A la fin, laisser reposer les aliments pendant 5 minutes.

PAIN CROUSTILLANT SURGELE

Cette fonction exclusive vous permet de décongeler

du pain congelé. En combinant les technologies
Décongélation et Crisp, votre pain aura l'air tout juste
sorti du four. Utilisez cette fonction pour décongeler

et réchauffer rapidement des petits pains surgelés, des
baguettes et croissants. Le plat Crisp doit étre utilisé en
combinaison avec cette fonction, directement placé sur la
grille métallique.

. ALIMENTS POIDS
CHALEURPULSEE + MO e
Pour la cuisson de tout type de plat sur un seul niveau en Dégivrage .
combinant la circulation d'air chaud et le micro-ondes. P e
Accessaires nécessaires : grille métallique au niveau 1, récipient  Viande  f 1009-20K9
résistant aux micro-ondes et a la chaleur. Volaille 100g - 30 kg

Poisson 100g-2,0kg

Pain croustillant 50-800g

surgelé
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g | FONCTIONS SPECIALES

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds et
croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées. Pour
assurer la qualité de levage, n‘activez pas la fonction si le four
est encore chaud apreés un cycle de cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.

YAOURT

Pour faire du yaourt.
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient résistant a
la chaleur.

DESYDRATATION

Pour déshydrater des fruits et des légumes. Coupez-les en
fines tranches et placez-les directement sur une grille.
Accessoires nécessaires : grille

CUISSON GROSSES PIECES

Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a

2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande pendant la
cuisson pour obtenir un dorage homogéne des deux cotés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son desseéchement.

Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

CYCLEECO

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une seule
grille. Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et
ainsi optimiser la consommation d'énergie, la porte du four
ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou une
lechefrite.

DIAMOND CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage

a basse température spécial permet d'enlever la saleté et
les résidus d'aliments plus facilement. Placez 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancez la fonction lorsque le
four est froid.

COOK3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme temps
sans mélanger les aromes et les odeurs. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
surgelées congelées et pour préparer un repas complet. Il
n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

COOKIES

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de biscuits
sablés similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du
four en méme temps.

TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de tartes
similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du
four en méme temps.

PIZZA (surgelée)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux de pizzas
surgelées similaires afin d'optimiser les résultats. La fonction
comprend un préchauffage. Sortez les trois plateaux du
four en méme temps.

COOK3 MENU 1

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base
de viande et d'un dessert. Le four doit étre préchauffé.
Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans

un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau

3. Préparez des lasagnes selon vos préférences (1,5-2 kg)
dans un plat a placer sur la grille métallique au niveau deux.
Préparer 6 a 10 pilons de poulet avec des pommes de terre
en dés (500 a 800 g) directement dans la léchefrite a placer
au niveau 1. Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats
en méme temps. Apres 50-60 minutes, sortez la tarte, aprés
60-70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90 minutes,
sortez le poulet aux pommes de terre.

COOK 3 MENU 2

Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas complet a base
de poisson ou végétarien et d'un dessert. Le four doit étre
préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences dans
un moule rond a placer sur la grille métallique au niveau 3.
Préparez des lasagnes au pesto ou des cannellonis selon
vos préférences (1,5-2 kg) dans un plat a placer sur la grille
métallique au niveau deux. Préparez des filets de poisson
en papillote (700-900qg) avec des légumes en tranches (600-
900g) directement dans la léchefrite a placer au niveau 1.
Apres le préchauffage, faites cuire tous les plats en méme
temps. Apres 45-55 minutes, sortez la tarte, aprés 55-65
minutes, sortez les lasagnes, aprés 60-70 minutes, sortez le
poisson et les [égumes.

AUTRES FONCTIONS

MINUTEUR

Pour garder du temps sans activer de fonction.
FAVORI

Pour récupérer la liste de 20 fonctions favorites.
REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.
Lorsque le mode " ECO " est actif, la luminosité de |'écran sera
réduite pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres 1
minute. )
Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »"a partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et revient
ensuite aux parameétres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

Hotpoint

ARISTON



UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur [©] pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icone pour une des principales fonctions ou en naviguant
a travers un menu. Pour sélectionner une fonction
contenue dans un menu, appuyez sur + ou — pour
sélectionner la fonction souhaitée, puis appuyez sur &
pour confirmer.

Veuillez noter : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur « ,
vous pouvez changer a nouveau les réglages précédents.

TEMPERATURE / PUISSANCE

Jg---- 200
TErviFEF?HTHFE

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou

— pour la changer, puis appuyez sur & pour confirmer et
continuez avec les réglages qui suivent (si possible).

La puissance du micro-ondes ou le niveau du grill peuvent

étre réglés de la méme facon.

Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour le gril : 3
(élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

Z \

Wﬂr.
PUISSANCE MO

Remarque : Une fois que la fonction a été activée, la température
peut étre modifiée en utilisant + ou — .

Combiné a d'autre fonctions, la puissance du micro-ondes sera
réduite a 500 W max.

DUREE
PRSI CA
DUREE

Lorsque l'icone (& clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour régler le temps de cuisson que vous souhaitez puis
appuyez sur & pour confirmer.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en cours
de cuisson en appuyant sur @ :appuyez sur + ou — pour le
modifier, puis appuyez sur & pour confirmer.

Dans les fonctions non-micro-ondes, vous n'avez pas
besoin de régler le temps de cuisson si vous souhaitez
gérer la cuisson manuellement (sans minuterie) : Appuyez
sur & ou [» pour confirmer et démarrer la fonction. En
sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas programmer
un départ différé.

DEPART DIFFERE

Dans les fonctions qui n'activent pas le micro-onde comme
« Convection naturelle » ou « Chaleur pulsée », une fois que
vous avez réglé une durée de cuisson, vous pouvez retarder
le démarrage de la fonction en programmant son heure de
fin. Dans les fonctions micro-ondes, I'heure de fin est égale

a la durée. Lécran affiche I'heure de fin tandis que l'icone
@ clignote.

HEURE [JE FIH

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que la cuisson se termine, puis appuyez sur &
pour confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique aprés une période de temps déterminée pour
que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début de

la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four atteindra
la température que vous souhaitez progressivement, ce qui
signifie que les temps de cuisson seront légerement plus longs
que prévu. Pendant le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur
+ ou — pour madifier 'neure de fin programmeée ou appuyer
sur « pour changer d'autres réglages. En appuyant sur & , afin
de visualiser l'information, il est possible de passer de I'heure de
fin a la durée et inversement.

3. FONCTIONS MY MENU

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

POIDS / PORTIONS / LOT / MORCEAUX
Z % &
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KILOGRAMMES

Pour régler la fonction correctement, suivez les indications
a l'écran, lorsque cela vous est demandé, et appuyez sur
4+ ou — pour régler la valeur requise puis appuyez sur &
pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON

Dans certaines fonctions My Menu, il est possible de régler
le niveau de cuisson désirée.

| B

N7
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DEGRE DE CUISSON

Quand cela vous est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien
cuit (+1). Appuyez sur & ou [»] pour confirmer et démarrer
la fonction.

4. ACTIVER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous avez appliqué les réglages
que vous demandez, appuyez sur (5] pour activer la
fonction.

Pendant la phase de retard, appuyez sur [>] pour sauter
cette phase et démarrer la fonction immédiatement.
Veuillez noter : A tout moment, vous pouvez arréter la fonction
qui a été activée en appuyant sur [© .

Si le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera affiché
sur 'écran. Appuyez sur « pour revenir a I'écran précédent
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et sélectionner une fonction différente ou attendre un
refroidissement complet.

JET START
Lorsque le four est éteint, appuyez sur [>] pour lancer la

cuisson avec la fonction four a micro-ondes a puissance
maximale (950 W) pendant 30 secondes.

5. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et I'écran
indiquent que le four a atteint la température désirée, et
les aliments peuvent étre ajoutés. A ce moment, ouvrez la
porte, placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur & ou [5] .

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase de
préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte durant le
processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton + ou — .

6. PAUSE DE CUISSON / AJOUT OU RETOURNEMENT
DES ALIMENTS

PAUSE

En ouvrant la porte, la cuisson sera temporairement

interrompue en désactivant les éléments chauffants.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez sur
& .

Veuillez noter : Pendant les fonctions « My Menu », ouvrez la

porte uniquement lorsque vous y étes invités.

AJOUT OU RETOURNEMENT DES ALIMENTS

Certaines recettes de My Menu Cook nécessiteront que
des aliments soient ajoutés apres la phase de préchauffage
ou que des ingrédients soient ajoutés pour compléter la
cuisson. De la méme fagon, il y aura des messages vous
invitant a tourner ou a agiter les aliments pendant la
cuisson.

CLICY  yamec
1 | A I [ w1

RETOURHER ALIMEHTS

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer.

Ouvrez la porte, effectuez 'action demandée par I'écran et
fermez la porte, puis appuyez sur [»] pour poursuivre la
cuisson.

Veuillez noter : Lorsqu'il est nécessaire de tourner les aliments,
apres 2 minutes, méme si aucune action n'est effectuée, le four
reprendra la cuisson. La phase « AJOUTER ALIMENTS » dure

2 minutes : si aucune action n'est entreprise, la fonction sera
terminée.

De la méme facon, a l'approche de la fin de la cuisson, le
four devrait vous demander de vérifier les aliments.

(T Ta e
_ S e | 6 I [ [
WERIFIEE LA CUTSS0HN
Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez
sur [> ou & pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [>] pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

7. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

FIH

Appuyez sur [1>] pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur -+ pour prolonger
le temps de cuisson en réglant une nouvelle durée. Dans

les deux cas, les paramétres de cuisson seront conserveés.

8.FAVORI

Pour faciliter l'utilisation du four, il peut enregistrer jusqu'a
20 fonctions favorites. Une fois la cuisson terminée, I'écran
vous demandera d'enregistrer la fonction avec un numéro
entre 1 et 20 dans votre liste de fonctions préférées.

2
CEEER EM FRUORT
Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parameétres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur & autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur
«< .

Une fois que & a été enfoncé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur &
pour confirmer.
Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro choisi a
déja été pris, le four vous demandera de confirmer I'écrasement
de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur Yt : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

LOICY mmece
Fad oo

1, COMUECTION MATURELLE

Appuyez sur + ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur & , puis appuyez sur [>] pour
activer.

9. FONCTION DIAMOND CLEAN

Appuyez sur [s] et sélectionnez la fonction « Diamond
Clean ».

C

.21C

[ |
Diamond Clean
Appuyez sur [>] pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir
les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez les indications,
puis appuyez sur & une fois que c'est fait. Une fois que
vous avez effectué toutes les étapes, si nécessaire, appuyez
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sur [®] pour activer le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte
du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre

les vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

10. MINUTEUR

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé comme
minuterie. Pour activer cette fonction, assurez-vous que le
four est éteint et appuyez sur @ : Licone ¢ clignotera sur
I'écran.
N 7
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Appuyez sur + ou — pour régler la durée que vous
souhaitez puis appuyez sur & pour activer la minuterie.
Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
gue la minuterie a terminé le compte a rebours. Une fois

ATTENTION!!

Respectez ces instructions lors de l'utilisation du micro-
ondes.

« Sidu métal entre en contact avec la paroi du
compartiment de cuisson, des étincelles se produisent
et peuvent endommager l'appareil ou détruire le verre
intérieur de la porte.

« Les éléments métalliques, par exemple les cuilléres a
café contenues dans les verres, doivent rester a une
distance d'au moins 2 cm des parois du compartiment
de cuisson et de l'intérieur de la porte. Les accessoires
placés directement les uns sur les autres produisent
des étincelles.

+ Ne pas combiner le gril avec la léchefrite.

« Insérer les accessoires uniquement a leur hauteur
respective. La lechefrite universelle ou la plaque de
cuisson ne conviennent pas au fonctionnement au
micro-ondes uniquement. Des étincelles pourraient se
former et endommager le compartiment de cuisson.

« Utilisez la grille fournie comme base de support.

que la minuterie a été activée, vous pouvez également

sélectionner et activer une fonction. Appuyez sur [©

pour allumer le four, puis sélectionner la fonction que vous

souhaitez. Une fois que la fonction est activée, la minuterie

continue son compte a rebours sans interférence avec la

fonction. Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir

la minuterie (seule l'icone @ sera affichée), qui continuera

de décompter en arriere-plan. Pour récupérer I'écran de

la minuterie, appuyez sur [© pour arréter la fonction

actuellement active.

11. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur et maintenez-la

enfoncée pendant au moins trois secondes. Répétez pour

déverrouiller le clavier.
€,

#1330

WERROUILLAGE

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte en tout temps en appuyant sur .

Les plateaux en aluminium de l'appareil peuvent
provoquer des étincelles. Lappareil est endommagé
par la formation d'étincelles.

+ N'utilisez pas de plateaux en aluminium dans l'appareil.
« Lefonctionnement de l'appareil sans aliments dans le
compartiment de cuisson entraine une surcharge.

+ Ne mettez jamais le four a micro-ondes en marche
sans y avoir placé les aliments. La seule exception
admise est celle d'un court essai de vaisselle. Lorsque
vous préparez du pop-corn au micro-ondes a une
puissance trop élevée, le panneau de la porte peut se
fissurer en raison d'une surcharge.

+ Ne réglez jamais la puissance du four a micro-ondes a
un niveau trop élevé.

« Utilisez un maximum de 600 watts.

+ Placez toujours le sac de pop-corn sur une assiette en
verre.
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CONSEILS UTILES

CONSEILS POUR LA CUISSON AU FOUR A MICRO-ONDES

Les micro-ondes ne pénetrent les aliments que jusqu'a une
certaine profondeur, donc lors de la cuisson de plusieurs
aliments a la fois, espacez-les autant que possible pour
permettre d'exposer la plus grande superficie possible aux
micro-ondes.

Les petits morceaux cuisent plus rapidement que les

gros: Pour une cuisson uniforme, coupez les aliments en
morceaux de taille équivalente.

La plupart des aliments continueront de cuire aprés

que le four a micro-ondes a fini de les cuire. Laissez par
conséquent toujours reposer les aliments de fagon a
terminer la cuisson.

Enlevez les fermetures métalliques des sachets en papier
ou en plastique avant de les placer dans le four a micro-
ondes.

La pellicule plastique doit étre perforée avec une
fourchette pour diminuer la pression et éviter une
explosion causée par I'accumulation de vapeur lors de la
cuisson.

LIQUIDES

Les liquides peuvent chauffer au-dela du point d'ébullition
sans générer de bulles visibles. Cela pourrait provoquer
des débordements soudains de liquides chauds. Pour
éviter cela, évitez d'utiliser des récipients a goulot étroit,
agitez le liquide avant de mettre le récipient dans le four a
micro-ondes et laissez une petite cuillere immergée dans le
récipient.

Une fois le liquide chauffé, remuez-le une nouvelle fois
avant de le sortir prudemment du four a micro-ondes.
ALIMENTS CONGELES

Pour des résultats optimum, nous recommandons de
dégeler les aliments directement sur la grille métallique. Si
nécessaire, il est possible d'utiliser un récipient en plastique
léger, adapté au four a micro-ondes.

Les aliments bouillis, les ragouts et les sauces a base de
viande se décongelent mieux s'ils sont remués durant

la décongélation. Séparez les morceaux des qu'ils
commencent a se décongeler : les portions séparées
décongelent plus rapidement.

NOURRITURE POUR BEBES

Lorsque vous réchauffez des aliments ou liquides dans

un petit pot pour bébé ou un biberon, agitez toujours et
vérifiez la température avant de servir. Vous assurez ainsi
une bonne répartition de la chaleur et évitez les risques de
brilure ou d'ébouillantage.

Assurez-vous que le couvercle du récipient ou la tétine du
biberon sont enlevés avant de le réchauffer.

GATEAUX ET PAIN

Pour les gateaux et le pain, nous recommandons d'utiliser
la fonction « Chaleur pulsée » tandis que, pour les gateaux
contenant du liquide, nous recommandons la fonction « Air
brassé ». En variante, pour raccourcir les temps de cuisson,
sélectionnez la fonction « Chaleur pulsée + MO » avec le
micro-ondes réglé a une puissance maximale de 160 W afin
de maintenir les produits moelleux et parfumés.

Avec les fonctions « Chaleur pulsée » et « Air brassé »,
utilisez des plats a gateaux en métal sombre et placez-les
sur la grille métallique fournie..

VIANDES ET POISSONS

Pour obtenir un dorage parfait en surface tout en
maintenant l'intérieur de la viande ou du poisson tendre et
juteux, nous vous recommandons d'utiliser des fonctions
combinant le chauffage par convection et la cuisson au
micro-ondes.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, réglez le
niveau de puissance du four a micro-ondes a 160 W.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide.
Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« Nutilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

DEPANNAGE

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives ou
d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils risquent
d'endommager les surfaces de l'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

« Utilisez la fonction « Diamond Clean » pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes.

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage aprés l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus alimentaires
peuvent étre enlevés en utilisant une brosse ou une
éponge.

Probléme Cause possible

Lécran affiche la lettre « F » suivi :
d'un numéro ou d'une lettre
différents de F4E1.

: Coupure de courant.
i Débranchez de I'alimentation principale.

L'écran indique un texte difficile
a lire et semble cassé.

Le four fait du bruit, méme
lorsqu'il est éteint.

Ventilateur de refroidissement actif.

Le four ne chauffe pas. i mais le four ne chauffe pas.

i Mode DEMO apparait sur I'écran toutes les 60

i secondes.

 Solution

i Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro qui suit la
i lettre « F ».

i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le
: four est bien branché.

: Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme
 persiste.

: Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
: refroidissement soit terminé.

: Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
: commandes sont actives et les menus disponibles

| Accédez au mode « MODE DEMO »  partir des « REGLAGES »
‘et sélectionnez « Off »,

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Web docs.hotpoint.eu

- Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). Lorsque
vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de 'appareil.
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Manuale d'uso

A

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
HOTPOINT-ARISTON

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

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

.....

1. Pannello comandi

. Ventola della cavita (non
visibile) ed elemento riscaldante
circolare (non visibile)

. Ripiani a scaletta
(il livello e indicato sulla parte
anteriore del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

N o u b

Punto di inserimento della
sonda carne (se in dotazione)

[~

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
O ) e — —+ e : cw (D

T —— — - o

RN = 2SS M W :

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU
Per accendere e spegnere il forno o Per tornare alla schermata Per scorrere i menu e aumentare

arrestare un funzione attiva.

2. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
MENU E FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE MENO
Per scorrere i menu e ridurre

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

precedente.
Durante la cottura, permette di
modificare le impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI E FUNZIONI

Per impostare rapidamente le
funzioni, le impostazioni e i
preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione

utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori disponibili sul
mercato, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore di qualsiasi

GRIGLIA

/

. TEGLIA

!

: PIATTO CRISP

La griglia metallica &
adatta a tutte le modalita
di cottura, anche a quella
a microonde. Quando

: La teglia € adatta a tutte

: le modalita di cottura, ad
: eccezione delle funzioni :
: "Microwave" (Microonde). :

: Da utilizzare solo con le
: funzioni designate.
. Il piatto Crisp deve essere

: Puo essere utilizzata

: per cucinare tuttii

: tipi di alimenti senza
livello 1 (quello inferiore). : contenitore. Utilizzarla

E possibile disporre gli : per raccogliere i succhi di
alimenti direttamente sulla : cottura, posizionandola
griglia oppure usarla come : sotto la griglia metallica.
sostegno per teglie, stampi :

o altri recipienti di cottura :

resistenti al calore del

forno e alle microonde.

si utilizza il microonde,
posizionare la griglia
metallica sempre al

contenitore e le pareti della cavita per consentire
sufficiente afflusso di vapore.

Gli accessori durante la funzione microonde possono
subire un aumento di temperatura. Si raccomanda

di utilizzare una protezione per maneggiare gli
accessori alla fine del ciclo.

IMPUGNATURA PER
: PIATTO CRISP

N \\97@

¢ Utile per rimuovere il
: piatto Crisp caldo dal
: forno.

sempre appoggiato al

: centrodella grigliaepuo
¢ essere preriscaldato a vuoto, :
: utilizzando solo la speciale :
: funzione dedicata. Disporre :
. gli alimenti direttamente

¢ sul piatto Crisp. Per

: una maggiore stabilita,

: posizionare i piedini in

¢ silicone tra le barre della

. griglia metallica.

VAPORIERA*
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Per cuocere a vapore alimenti come pesce o verdure, appoggiarli sul cestello (2) e versare acqua potabile
(100 ml) sul fondo della vaporiera (3) per ottenere una corretta quantita di vapore. Per lessare alimenti come
patate, pasta, riso o cereali, disporli direttamente sul fondo della vaporiera (non & necessario il cestello)
aggiungendo una quantita proporzionata di acqua potabile.

Per ottenere un risultato ottimale si consiglia di chiudere la vaporiera con I'apposito coperchio (1).
Appoggiare sempre la vaporiera sulla griglia metallica al livello 1 e usarla esclusivamente con le funzioni di

cottura dedicate o con le microonde.

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello acquistato.
*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso I'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

. Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno
inseriti orizzontalmente facendoli scivolare

sulle guide. Spingere gli accessori fino in fondo,
prestando attenzione a che non tocchino la porta
dell'apparecchio.
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SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A

SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno sono presenti

due guide a scaletta, ancorati a due supporti a forma

di bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per

rendere piu comoda la pulizia.

1. Per rimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla
verso l'alto per estrarla dal supporto frontale
mentre si ruota sul supporto posteriore, quindi
sfilare l'intera parte dalla cavita.

2. Per riposizionare le guide a scaletta, far scorrere
la parte posteriore sul supporto posteriore.
Quindi, una volta ancorato, spingere il gruppo
verso il basso fino a inserire le guide a scaletta nel
supporto frontale.

PRIMO UTILIZZO

1.SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua e
ora: Sul display compare "English".

Ikaliana
Premere + o — per scorrere tra le lingue disponibili e
selezionare quella desiderata.

Premere & per confermare la selezione.

Note: la lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo & .

2.IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario

impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

S

N )
I
OROLOGIO

Premere + o — per impostare I'ora corrente e
premere  :

sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Premere + o — per impostare i minuti e premere &
per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI", accessibile
premendo ©; .

FUNZIONI

7.

3.IMPOSTAZIONE DEL CONSUMO ELETTRICO

il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica

di capacita superiore a 3 kW (16 A): nel caso si
disponga di una potenza inferiore, &€ necessario
diminuire il valore (13A). Selezionare POTENZA nel
menu IMPOSTAZIONI, accessibile premendo @, e
selezionare l'impostazione di potenza desiderata.

o N I
12 1) Iz
1.Baz=o 2. Alko

4.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. Scaldare il
forno a 200 °C per circa un'ora utilizzando la funzione
"Preriscaldamento rapido". Odori e fumo sono normali
quando il forno viene utilizzato per le prime volte

o quando € molto sporco. Seqguire le istruzioni per
impostare correttamente la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede
una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO

TEMP. (°C)
Cupcake / tortini 160

DURATA (min)
20-25

ALIMENTO TEMP. (°C) DURATA (min)

Biscotti 165 15-20

s | TERMOVENTILATO

— |deale per la cottura di dolci e carne grazie

alla circolazione dell'aria calda. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
cuocere contemporaneamente su piu ripiani alimenti
diversi che richiedono la medesima temperatura di

Hotpoint

ARISTON



cottura. Questa funzione permette di eseguire la
cottura senza trasmissione di odori da un alimento
all'altro.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

MENU CRISP

<<
=
L

CRISP

Per ottenere una doratura perfetta sia sulla superficie
superiore che su quella inferiore del cibo. Questa
funzione deve essere usata solo con lo speciale piatto
Crisp.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

ALIMENTO DURATA (min)
Torte lievitate 10-12
Hamburger* 9-15

* Ruotare il cibo a meta cottura

CRISP FRY: alimenti freschi e surgelati

Questa funzione sana ed esclusiva unisce la

qualita della funzione Crisp con le proprieta della
circolazione d'aria tiepida. Il risultato e una frittura
croccante e saporita, ottenuta con una quantita d'olio
sensibilmente inferiore rispetto a quella richiesta con
i metodi di cottura tradizionali o, in alcune ricette,
addirittura senza olio.

Per ottenere i migliori risultati con gli alimenti freschi,
spennellare o condire con una piccola quantita di
olio. Cuocere direttamente i cibi surgelati senza
aggiungere olio.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, piatto Crisp,
maniglia per il piatto Crisp.

MY MENU

Con MY MENU é sufficiente selezionare il tipo
e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere un
risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente
i valori ideali, adattandosi continuamente alla cottura
in corso.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di sequire le indicazioni della tabella di cottura.
A causa della variabilita degli alimenti, la durata della
cottura e impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli
alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura
per ottenere la giusta cottura.
Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di
impostare in anticipo un livello di cottura inferiore
o superiore a quello predefinito (vedere il paragrafo
Densita nella sezione Uso quotidiano).

MY MENU REHEAT

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che

a temperatura ambiente. Il forno calcolera
automaticamente i valori necessari per ottenere i
migliori risultati possibili nel minor tempo. Disporre
gli alimenti su un piatto

piatto o un recipiente adatto al microonde e
resistente al calore, direttamente sulla griglia
metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni Note
/ Pezzi
¢ Piatto 250-800g Estrarre gli alimenti dalla confezione
pronto rimuovendo le eventuali pellicole di
alluminio. Al termine del processo di
riscaldamento 1-2 minuti di tempo di
. attesa migliorano sempre il risultato.
Lasagne 400g-1,5kg | Estrarre gli alimenti dalla confezione
i [surgelate] rimuovendo le eventuali pellicole di
alluminio.
Zuppa 100-800¢g Riscaldare senza copertura in un unico
contenitore.
Acqua 100-5009 Riscaldare senza copertura in un unico
: contenitore.

MY MENU MELT & SOFT

Per sciogliere e ammorbidire gli alimenti. Il forno
calcolera automaticamente i valori necessari per
ottenere i migliori risultati possibili nel minor

tempo. Disporre gli alimenti su un piatto o un
contenitore adatto al microonde e resistente al calore,
direttamente sulla griglia metallica al livello 1.

Alimenti Peso / Porzioni / Note
Pezzi

Ammorbidi- 100-500¢ Per ottenere risultati ottimali,

i reil burro posizionare il burro su un

‘ contenitore direttamente sulla
griglia.

Ammorbidi- 100-500¢ Se si mette il contenitore del gelato

‘reil gelato direttamente in forno, assicurarsi che
il contenitore sia adatto al
microonde.

i Sciogliere il 100-500¢ Per un risultato ottimale, tagliare il

¢ cloccolato cioccolato a pezzi. Alla fine

: mescolare il cioccolato per
completare il processo di

; scioglimento.

i Sciogliere il 100-500¢ Per un risultato ottimale, tagliare il

: formaggio formaggio a pezzi. Alla fine

: mescolare il formaggio per
completare il processo di
scioglimento.
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TABELLA MY MENU COOK

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Note

:Preparare secondo la ricetta preferita. Coprire con 1

gsalsa bechamel e cospargere di formaggio per

:Foderare uno stampo per 8-1 O porzioni con
:con la base e punzecchiarla con una forchetta.

‘Riempire la

:Preparare I'impasto con la rlcetta preferita per
:ottenere un pane leggero. Disporlo in uno stampo e

§Preparare l'impasto per pizza secondo la propria :
‘ricetta preferita. Far lievitare usando l'apposita : 2
‘funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia

:Pizza & pane
: EIeggermente unta. Aggiungere il condimento che si :

‘Estrarre g|| alimenti dalla confezione rimuovendo le : 1
eventuali pellicole di alluminio. :

:Preparare un impasto per pan di Spagna senza 1
:grassi. Versare in una tortiera foderata e imburrata.

:Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la : 2

Al forno gricetta preferita e distribuirlo nei pirottini. Distribuire

:Preparare limpasto con 500 g difarina, 200 g di
*burro salato, 200 g di zucchero e 2 uova. :
:Aromatizzare con essenza di frutta. Lasciar : 2
‘raffreddare. Stendere I'impasto a uno spessore

i Biscott] 1 teglia
: : iuniforme e tagliare con la forma preferita. Disporre | :

;Torte & dolci

§Foderare uno stampo con la base e cospargere di

!pangrattato per assorbire il succo rilasciato dalla :

-frutta. Farcire con frutta fresca a pezzetti mescolata : 1 =
:con zucchero e cannella. Stendere la pasta rimasta Tereeed T+ @
gper formare la copertura, chiudere i bordi e

‘Torta di mele

: Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere : 1
:l'impasto sulla teglia precedentemente foderata con :
arta da forno. :

:Brownie 1 teglia

isporre sempre il sacchetto direttamente sulla 1

:Popcorn : %0 §grlg\|a Cuocere un solo sacchetto alla volta.

10049 :
Uova & SNACK i+rvrrrerrrrrrnaeraninnn S RRITERTRIIILS S D e e

Uova strapazzate

:Preparare secondo la ricetta preferita in un unico 1
10pezzi Do @

‘recipiente.

I

S =

= N
[ ~ AF—=lr Y $) '&f

Contenitore
resistente al calore
e adatto al MW

ACCESSORI .
Piatto

Crisp

Teglia resistente al
calore su griglia

Fondo vaporiera
e coperchio

Vaporiera

Griglia
9 intera

Leccarda / Teglia

Hotpoint

ARISTON




gescecessssrsnsannas e et et e et e et ettt et e e e b e e et s e et ee ettt e et e et et e e et e ettt PR R R .

Tipo di cottura Categoria Alimenti Peso /PI:(zw;izmnl/ Note : Accessori
:Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. :
:Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, : 1 =
Roast Beef 8009-17kg *lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di R 2
.................................................. ESEIVIIE, e
:Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. :
R :Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, 1 =
: Arrosto di maiale 8009-20kg *lasciar riposare per almeno 15 minuti prima di A 2
Camne e BV
:Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere :
) S :di sale e pepe. Distribuire uniformemente sul : 1 =
Costine di maiale 400g-15kg ‘contenitore disponendo il lato con l'0sso verso il A 2
e 2RSSO
: : [ i i : 1
: Pollo arrosto 800 g- 25 kg :Spennel\are conolioe cond|r'e a piacere. Colspargere L
‘Arrosti & :di sale e pepe. Infornare con il petto verso I'alto. + =<
:gratinati ) : . ) : 1
;g Pesceintero arrosto: 4009 - 1,5 kg Spennellare con olio e condire a piacere. e =)
Pesce T ..... d] .................
:Trancio di pesce ) . . . =
Bt 5 20078000 Spennellre conollo € CONEAPICEIE. b E D
:Tagliare a pezzi, condire con olio, sale e aromi. :
:Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per : 1
Patate arrosto 300g-10kg ‘ottenere risultati perfetti, durante la cottura viverra & ™o e
e e CDiEStO i mescolare glialimentt.
SVerdure : : :Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa : .
: :Verdure ripiene : 600g-2kg :risultante carne macinata e formaggio grattugiato. ;.. 4 =)
et e GONdiTe a placere con aglio sale e aromi. i
: : i Affettare le patate e disporle in un recipiente largo. : .
:Patate al gratin i 400g-15kg  :Condire con sale, pepe e panna. Cospargere di P a4 =)
ettt FOTTRGGIO e
: §Impostare il tempo di cottura consigliato per la
: :pasta. Versare I'acqua salata e la pasta insieme nella : .
Bollire lapasta i 1-3porzioni  :parte inferiore della vaporiera e coprire. Considerare : [ | . 4 1488
: : : :circa 100 g di pasta per ogni porzione. Utilizzare 400 :
:Pasta & e 29 diacqua per ogni porzione dipasta, i
icereali : : ‘Impostare il tempo di cottura consigliato per il riso. :
: : : Versare l'acqua e il riso insieme sul fondo della .
Riso ¢ 1-4porzioni :vaporiera e coprire. Considerare circa 100 g di riso N PRyl
: iper ogni porzione. Utilizzare 300 g di acqua per ogni:
....................................................................... ROTZIONE dITISO: i
: : §Petto di pollo al gAgg|unger¢ circa 2_OO'g d\ acqua nella parte mfenore : . =
Al :Carne “Vanore 100-500¢g :della vaporiera e distribuire uniformemente gi I 1147
RO e e .. celimenti nel cestello, Coprire,
o §Fi|etti di pesce al 00500 ggg”glungerg cwrcajOO% q\ acqgfga nella parte m‘ferlore : . -
esce Evapore 100-500¢ :della vaporiera e distribuire uniformemente gi — ~ NS
et . s 2IMENT Nl cestello, Coprire,
: : : Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte inferiore :
5\/erdure daradice a : 100-800 g Ede[la vaporlera‘Tagha.rea pezzi e distribuire : 1 s
:vapore : :uniformemente gli alimenti nel cestello della N ~ +
: : : vaporiera. Coprire. : :
‘Verdure e, e, :vaporiera; Co prire, ... e, SOOI :
: : : :Aggiungere circa 200 g di acqua nella parte inferiore : :
:Verdure morbide a : 100-800 :della vaporiera. Tagliare a pezzi e distribuire : 1 L
‘vapore : 9 uniformemente gli alimenti nel cestello della R
e vaporiera, Coprire. |
ST\ SO
.~ = - 2) ) - =
ACCESSORI . . Contenitore X . .
. Teglia resistente al ) ) Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia calore su arialia Leccarda / Teglia resistente al calore e coperchio intera Cris
9ng e adatto al MW P P
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: Tipo di cottura :  Categoria

:Carne

Alimenti

§Po|pette di
ghamburger

:Bacon

Peso / Porzioni /

Accessori

§Ungere leggermente il piatto crisp prima di

tpreriscaldarlo. Il piatto crisp deve essere :

‘preriscaldato prima di inserire gli alimenti. Il forno vi : 1

‘avvisera quando sara il momento di inserire gli P T N
galimenti. Per ottenere risultati perfetti, durante la

:Il piatto crisp deve essere preriscaldato prima di :

‘inserire gli alimenti. Il forno vi avvisera quando sara il :
:momento di inserire gli alimenti. Distribuire 1
:uniformemente sul piatto crisp dopo il N ,-
:preriscaldamento. Per ottenere risultati perfetti, :

:durante la cottura vi verra chiesto di girare gli

‘alimenti.

§Distribuire in modo uniforme sul piatto crisp. :
:Punzecchiare le salsicce con una forchetta per : 1
sevitare che l'involucro si laceri. Per ottenere risultati @ a...... ~

iperfetti, durante la cottura vi verra chiesto di girare +S
................................................ Qlalimentl, e
L :Pollo fritto 100 - 500 :Spennellare con olio. Distribuire uniformemente sul : 1
:Fritture ‘impanato 9 ipiatto crisp. S
: : : Distribuire uniformemente sul piatto crisp :
:Fish & chips 13 porzioni :alternando i filetti di pesce e le patate. Considerare  : 1
: :[surgelati] P :circa 100 g di pesce e 100 g di patate per ogni P M s
:Pesce e : :
ESeafo.oq SFrutti di mare fritti
s (frutti di : )
: ‘[surgelati]
Imare) 0000 e e RETPRPP T
: “Bastoncini di pesce : Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Per : 1
‘ [surgelati P : 200-600 g :ottenere risultati perfetti, durante la cotturaviverra @ a...... "
e e Chiesto digirare glialiment, e
: i i 1
: Eitfgtlerl]:tgltte 200-600 g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
Verdure D e T| ....... d .......... |Dtb ........................................
:Peperoni fritti 100-500 g :Tagliare a pezzi e condire con olio. Distribuire
niformemente sul piatto crisp.
ENugget d' pollo 200-7009g Distribuire uniformemente sul piatto crisp.
‘[surgelati]
Snack A”d” ........................................................................................................ 1 ...................
:Anelli di cipolla ) o . ) !
! [surgelati] 100-500¢ Distribuire uniformemente sul piatto crisp. Aeeenn =
o = - . 2) {1 - =
ACCESSORI X . Contenitore X . X
o Teglia resistente al ) ) Fondo vaporiera Vaporiera Piatto
Griglia - Leccarda / Teglia resistente al calore . ) )
calore su griglia e coperchio intera Crisp

e adatto al MW
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ALTRE FUNZIONI

FUNZIONI TRADIZIONALI

FAST PREHEAT (PRERISCALDAMENTO VELOCE)

Per preriscaldare rapidamente il forno prima di

un ciclo di cottura. Attendere il termine della
funzione prima di inserire gli alimenti nel forno.

Alla fine del preriscaldamento, il forno selezionera
automaticamente la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO LIVELLO GRILL DURATA (min)
Pane tostato Alto 5-6
TURBO GRILL

Permette di ottenere risultati perfetti combinando
I'azione del grill e del forno ventilato. Si consiglia di
girare gli alimenti durante la cottura.

Accessori consigliati: Griglia

VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate

con ripieno su un solo ripiano. Per ottenere

risultati ottimali, questa funzione prevede una

fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

FUNZIONI COMBINATE MICROONDE

GRILL + MICROONDE

Per cuocere e gratinare rapidamente le pietanze
combinando le microonde con il grill.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TURBO GRILL + MICROONDE

Indicata per cuocere e dorare velocemente gli
alimenti combinando l'azione delle microonde, del
grill e del forno ventilato.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

ALIMENTO ~ { POTENZA (W) | LIVELLOGRILL | DURATA (min)

* Ruotare il cibo a meta cottura

STATICO + MICROONDE

Permette di preparare le pietanze piu velocemente
combinando la cottura statica con le microonde.
Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

TERMOVENTILATO + MICR

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano combinando solo circolazione dell'aria calda e
microonde.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

VENTILATO + MW

Permette di cuocere velocemente qualsiasi pietanza
con farcitura liquida combinando I'azione delle
microonde, il riscaldamento statico e la funzione
ventilata.

Accessori necessari: griglia metallica al livello 1, contenitore
adatto al microonde e resistente al calore.

—| MICROONDE

—J Utilizzare la funzione microonde solo con
alimenti o bevande all'interno, per preservare la
corretta funzionalita del prodotto.

Accessori necessari: griglia metallica, contenitore adatto al
microonde e resistente al calore.

POTENZA (W) CONSIGLIATO PER

i Riscaldamento rapido di bevande o altri alimenti ad
950 i alto contenuto di acqua. Se I'alimento contiene uova
: 0 panna, scegliere una potenza inferiore.
750 Cottura di verdure.

Cottura di carne, pesce e piatti che non possono

600 : !

: essere mescolati.

: Cottura di sughi di camne, salse con formaggio o uova.
500 . . o

: Finitura di sformati di carne o paste al forno..
350 Cotture lente e delicate. Per fondere burro o cioccolata
160 Scongelare alimenti surgelati o ammorbidire burro e

: formaggi.
90 i Per ammorbidire i gelati.

AZIONE | ALIMENTO | POTENZA(W) i DURATA (min)
Riscaldamento : 2 tazze 950 1-2
Cottura ‘Pandispagna 750 5-6
Cottura iCremaalluovo 500 10-12
Cottura i Polpettone 600 15-25

% MY MENU SENSE DEFROST

Per scongelare rapidamente diversi tipi di
alimenti. Per ottenere risultati ottimali, collocare
sempre gli alimenti in un contenitore direttamente
sulla griglia metallica, ad eccezione nel caso dello
scongelamento del pane con Crisp. Al termine,
lasciare riposare gli alimenti per 5 minuti.

SCONGELAMENTO PANE CON CRISP

Questa funzione esclusiva & studiata in modo
specifico per lo scongelamento del pane. Lunione
tra la funzione di scongelamento e la tecnologia
Crisp consente di ottenere un pane freschissimo,
come appena sfornato. Questa funzione e ideale per
scongelare velocemente panini, baguette e croissant
surgelati. Il piatto Crisp deve essere utilizzato in
combinazione con questa funzione, posizionandolo
direttamente sulla griglia metallica.

ALIMENTO : PESO

Scongelamento
programmato

Carne

Pollame 100g-3,0kg

Scongelamento 50-800g
pane con crisp
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s | FUNZIONI SPECIALI

MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.

LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno é
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente
al calore.

DISIDRATAZIONE

Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette sottili
e posizionare direttamente sulla griglia metallica.
Accessori necessari: Griglia

MAXI-COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura
omogenea su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.

CICLO ECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su
un solo ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e
ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta forno
non deve essere aperta fino a completamento della
cottura del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.

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 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

COOK 3

Per cuocere contemporaneamente su tre livelli
alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura senza mischiare sapori e
aromi.

Questa funzione pud essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. E necessario preriscaldare il forno.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie

di biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i
risultati. La funzione include un preriscaldamento.
Estrarre le tre teglie dal forno contemporaneamente.

CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di
torte simili per massimizzare i risultati. La funzione
include un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

PIZZA (surgelata)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di
pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione include un preriscaldamento. Estrarre le tre
teglie dal forno contemporaneamente.

COOK 3 MENU 1

Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. E necessario
preriscaldare il forno.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da posizionare sulla
griglia metallica al livello 3. Preparare le lasagne
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia
da posizionare sulla griglia metallica al livello due.
Preparare 6-10 cosce di pollo con patate tagliate

a cubetti (500-800 g) direttamente nella teglia da
posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo
50-60 minuti togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le
lasagne, dopo 80-90 minuti il pollo con le patate.

COOK 3 MENU 2

Questo ciclo e progettato per cucinare un pasto
completo a base di pesce o vegetariano e un dessert.
E necessario preriscaldare il forno.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da posizionare sulla
griglia metallica al livello 3. Preparare le lasagne o i
cannelloni al pesto secondo le proprie preferenze (1,5-
2 kg) in una teglia metallica o pyrex da posizionare
sulla griglia metallica al livello due. Preparare i filetti
di pesce al cartoccio (700-900 g) con le verdure
tagliate a fette (600-900 g) direttamente nella teglia
da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo
45-55 minuti togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le
lasagne, dopo 60-70 minuti il pesce e le verdure.

ALTRE FUNZIONI

CONTA MINUTI

Per impostare il timer senza attivare una
funzione.

PREFERITI
Per richiamare la lista delle 20 funzioni preferite.
IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno.
Attivando la modalita "ECO", la luminosita del display si riduce
e la luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Se la modalita "DEMO" & impostata su "On", tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non
viene riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a
"DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".
Selezionando "RESET', I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.
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USO QUOTIDIANO

1.SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere [© per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione e possibile premere
I'icona corrispondente (per le funzioni principali)
oppure scegliere la voce desiderata da un menu. Per
selezionare una funzione da un menu, premere + o
— per selezionare la voce desiderata, quindi premere
& per confermare.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello pit adatto per quella funzione.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare. Premendo « & possibile modificare
nuovamente l'impostazione precedente.

TEMPERATURA / POTENZA
- --- 2o
TEMPERATURH

Quando il valore lampeggia sul display, premere + o
— per regolarlo, quindi premere & per confermare e
procedere con le impostazioni seguenti (per i valori
che & possibile modificare).

La stessa procedura puo essere utilizzata per regolare
la potenza delle microonde o il livello del grill.

Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3
(alto), 2 (medio), 1 (basso).

—% \k& N, L4
Tz M

_ JLp= 1% Y

FOTEMZA Ml

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura usando 4+ o —.
Nelle funzioni combinate, la potenza delle microonde viene
ridotta a un massimo di 500 W.

DURATA
g
LURATA

Quando l'icona & lampeggia sul display, premere +
o — per impostare il tempo di cottura desiderato,
quindi premere & per confermare.

Note: durante la cottura, premendo € e possibile regolare
il tempo impostato: premere 4+ o0 — per modificare il valore,
quindi premere & per confermare.

Nelle funzioni che non utilizzano le microonde

& possibile non impostare la durata e gestire
manualmente il tempo di cottura: premere & o [»]
per confermare e avviare la funzione. Selezionando
guesta modalita non e possibile programmare un
avvio ritardato.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

Nelle funzioni che non attivano le microonde, come
le modalita "Statico" o "Termoventilato", una volta
impostato il tempo di cottura e possibile posticipare
l'avvio della funzione programmando l'ora di fine.

Nelle funzioni a microonde, I'ora di fine equivale alla
durata. Il display mostra I'ora di fine mentre l'icona @
lampeggia.

[t
FINE COTTURA

Premere + o — per impostare I'ora di fine cottura
desiderata, quindi premere & per confermare e
attivare la funzione. Posizionare gli alimenti nel

forno e chiudere la porta: la funzione si avviera
automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una

cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: Ia
temperatura desiderata sara raggiunta gradualmente, percio
i tempi di cottura saranno leggermente piu lunghi rispetto

a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo
di attesa, e possibile premere 4+ 0 — per regolare I'ora

di fine programmata oppure premere « per modificare
altre impostazioni. Premendo @& & possibile alternare la
visualizzazione tra l'ora di fine cottura e la durata.

3.FUNZIONI MY MENU

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le
caratteristiche degli alimenti per ottenere un risultato
ottimale.

PESO / PORZIONI / INFORNATA / PEZZI
s B

°C

CHILOGREAMEMI
Per impostare questa funzione correttamente, seguire
le indicazioni che compaiono sul display, impostare i
valori desiderati premendo + o —, quindi premere &
per confermare.

GRADO DI COTTURA

In alcune funzioni "My Menu" & possibile regolare il
grado di cottura.

PEYEES

N, 7N | oF
Kg |I_I
4 TN

3,
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L I
GREADD DI COTTUREA
Alla richiesta, premere 4+ o — per selezionare il livello
desiderato tra la cottura al sangue (-1) e un risultato

ben cotto (+1). premere & o [3] per confermare e
avviare la funzione.

4.AVVIARE LA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ per
attivare la funzione prescelta.

Se ¢ stato impostato un avvio ritardato, & possibile
premere [ per annullare il ritardo e avviare subito la
funzione.

Note: la funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo (0] .

Se il forno & caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display
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compare un messaggio corrispondente. Premere «
per tornare alla schermata precedente e scegliere
un'altra funzione, oppure attendere il completo
raffreddamento del forno.

JET START

A forno spento, premere [5] per avviare la cottura
con la funzione a microonde impostata alla potenza
massima (950 W) per 30 secondi.

5.PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, e prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si é attivata la fase di
reriscaldamento.

FRERISCALDAMENTIE

Al termine di questa fase, un segnale acustico el
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata e comparira la richiesta di
introdurre gli alimenti. A questo punto aprire la porta,
infornare gli alimenti, chiudere la porta e avviare la
cottura premendo & o 3] .

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento. La temperatura finale del forno
puo essere modificata usando + o —.

6.METTERE IN PAUSA LA COTTURA /
AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

PAUSA

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate e
la cottura viene temporaneamente interrotta.

Per riprendere la cottura, chiudere lo sportello e
premere [»] .

Note: durante le funzioni My Menu, aprire la porta solo se
richiesto.

AGGIUNGERE O GIRARE GLI ALIMENTI

Alcune ricette My Menu Cook richiedono di introdurre
gli alimenti dopo la fase di preriscaldamento, o di
aggiungere altri ingredienti per completare la cottura.
In questi casi, sul display comparira un messaggio con
la richiesta di girare o mescolare gli alimenti durante
la cottura.

CLICY amec
Joha 8o

GIEH ALTMEHMTO

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.
Aprire la porta, eseguire I'operazione indicata

sul display, chiudere la porta e premere [»] per
continuare la cottura.

Note: se compare la richiesta di girare gli alimenti ma
l'operazione non viene eseguita entro 2 minuti, il forno
riprende automaticamente la cottura. La richiesta di "AGG.
ALIMENTO" viene mantenuta per 2 minuti: se l'azione
corrispondente non viene esequita, la funzione viene
terminata.

Quando la cottura € quasi terminata, il forno chiede di
controllare gli alimenti.

Ll B0
COMTREOLLARE IL CIRO
Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.
Controllare gli alimenti, chiudere la porta e premere
[>] o & per continuare la cottura.
Note: premendo [] e possibile ignorare le operazioni
richieste. In ogni caso, una volta trascorso un certo tempo
senza che 'operazione venga eseguita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

7. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura
terminata.

FIME COTTURH

Premere [>] per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere -+ per prolungare
il tempo di cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

8.PREFERITI

Per una maggiore facilita d'uso, e possibile
memorizzare fino a 20 funzioni preferite. Al termine
della cottura, sul display compare un messaggio che
propone di salvare la funzione nella lista dei preferiti
con un numero da 1 a 20.

PEC

AGG. PREFERITOY

Se si desidera salvare la funzione tra i preferiti e
memorizzare le impostazioni correnti per usi
successivi premere & , oppure premere « per
ignorare la richiesta.

Dopo avere premuto & , premere + o — per
selezionare il numero di posizione, quindi premere &
per confermare.

Note: se la memoria € piena o la posizione € gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere vy :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

L 180
1, STRATICO

Premere 4+ o — per selezionare la funzione,
confermarla premendo & e attivarla premendo [3] .
9. FUNZIONE DIAMOND CLEAN

Premere [s] e selezionare la funzione "Diamond
Clean".
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Diamond Clean
Premere [5] per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale: seguire le indicazioni e quindi
premere & . Una volta eseguite tutte le operazioni
preliminari, alla richiesta del forno premere [»] per
attivare il ciclo di pulizia.
Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.
A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.
10.CONTA MINUTI

Quando il forno e spento, il display pud essere
utilizzato come contaminuti. Per attivare questa
funzione, assicurarsi che il forno sia spento e premere
@ : sul display lampeggera l'icona & .
N 7
L '?)
(M
COMTA MIHUTI

Premere 4+ o — per impostare il tempo desiderato,

IN

ATTENZIONE!
Osservare queste istruzioni quando si usail
microonde.

- Se il metallo entra in contatto con la parete
del vano di cottura, si producono scintille che
possono danneggiare l'apparecchio o distruggere
il vetro interno della porta.

+ | componenti metallici, ad esempio i cucchiaini
contenuti nei bicchieri, devono rimanere a una
distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano
di cottura e dall'interno della porta. Gli accessori
posizionati direttamente I'uno sull'altro generano
scintille.

« Non combinare la griglia con la leccarda.

« Inserire gli accessori solo alle rispettive altezze. La
leccarda universale o la teglia non sono adatte al
solo funzionamento a microonde. Si potrebbero
formare scintille che potrebbero danneggiare il
vano di cottura.

. Utilizzare la griglia in dotazione come base di

quindi premere & per attivare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il
conto alla rovescia e terminato. Dopo avere attivato
il conta minuti, & anche possibile selezionare e
attivare una funzione. Premere [©] per accendere

il forno, quindi selezionare la funzione desiderata.
Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire
sulla funzione stessa. Durante questa fase non sara
possibile vedere il contaminuti (sara visualizzata solo
l'icona @ ), ma il conto alla rovescia continuera. Per
tornare a visualizzare il contaminuti, premere per
interrompere la funzione correntemente attiva.

11. BLOCCO TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto per almeno tre
secondi. Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

_ 0 1o
BLOCCO THSTI

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno
in qualsiasi momento premendo .

appoggio.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio
possono provocare scintille. Lapparecchio
danneggiato dalla formazione di scintille.

« Non utilizzare vaschette di alluminio
nell'apparecchio.

« Il funzionamento dell'apparecchio senza alimenti
all'interno del vano di cottura provoca un
sovraccarico.

« Mai avviare il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per i piatti. Quando si
preparano popcorn a microonde a una potenza
troppo elevata, il pannello della porta potrebbe
incrinarsi a causa del sovraccarico.

« Mai impostare la potenza del microonde ad un
livello troppo alto.

« Utilizzare un massimo di 600 watt.

+ Posizionare sempre il sacchetto di popcorn su un
piatto di vetro.
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CONSIGLI UTILI

CONSIGLI PER LA COTTURA A MICROONDE

Poiché le microonde penetrano negli alimenti solo
fino a una certa profondita, & consigliabile distribuirli
il piu possibile in larghezza per esporre la massima
superficie alle microonde.

| pezzi piccoli cuociono piu velocemente di quelli
grandi: per ottenere una cottura uniforme, tagliare gli
alimenti in pezzetti di uguale grandezza.

La maggior parte degli alimenti continua a cuocere
dopo che la cottura a microonde & terminata. Si
raccomanda percid di prevedere sempre qualche
minuto di riposo al termine del ciclo di cottura.
Togliere i ferretti di chiusura dai sacchetti di plastica
o di carta prima di introdurli nel forno per la cottura a
microonde.

Forare o incidere le pellicole con una forchetta

per liberare la pressione ed evitare scoppi dovuti
all'accumulo di vapore durante la cottura.

LIQUIDI

I liquidi possono riscaldarsi oltre il punto di
ebollizione senza che si formino bollicine visibili.
Questo pud causare l'improvviso traboccamento di
liquidi bollenti. Per questa ragione, si raccomanda

di evitare i recipienti a collo stretto, di mescolare il
liquido prima di introdurre il recipiente nel forno a
microonde e di lasciarvi immerso un cucchiaino.
Dopo il riscaldamento, mescolare nuovamente prima
di estrarre il recipiente dal microonde.

ALIMENTI SURGELATI

Per ottenere risultati ottimali, si raccomanda di

far scongelare gli alimenti direttamente sulla

griglia metallica. Se necessario, € possibile usare

un recipiente di plastica leggera resistente alle
microonde.

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto

in tanto durante il processo. Separare gli alimenti
qguando iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si
scongelano pil rapidamente.

ALIMENTI PER NEONATI

Quando si riscaldano alimenti o bevande per neonati
nei biberon, oppure in contenitori per omogeneizzati,
agitare e controllare sempre la temperatura

prima di servire. Questo permette di ottenere una
distribuzione pit omogenea del calore e di evitare
scottature.

Togliere il coperchio del recipiente e la tettarella del
biberon prima di riscaldarli.

DOLCI E PANE

Per la cottura di dolci e pane si consiglia di usare la
funzione "Termoventilato", mentre per le torte con
farcitura liquida si consiglia la funzione "Ventilato".
In alternativa, per abbreviare i tempi di cottura &
possibile selezionare "Ventilato + Micr.", impostando
le microonde alla potenza massima di 160 W per
mantenere gli alimenti morbidi e fragranti.

Con le funzioni "Termoventilato" e "Ventilato",
utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sulla
griglia in dotazione.

CARNE E PESCE

Per ottenere velocemente una doratura perfetta
di carne e pesce mantenendoli teneri all'interno,
si consiglia di utilizzare funzioni che combinano la
cottura ventilata e 'azione delle microonde.

Per ottenere risultati ottimali si raccomanda di
impostare la potenza delle microonde a 160 W.
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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 apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

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 & 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.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi
e detergenti abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

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

« Attivare la funzione "Diamond Clean" per una
pulizia ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Problema : Possibile causa

Il display visualizza la lettera
"F" seguita da un numero

o da una lettera diversi da
F4ET.

{Interruzione di corrente elettrica.

Il display visualizza un testo
poco chiaro e sembra essere

i Disconnessione dalla rete principale.

: Soluzione

! Contattare il Call Center e indicare il numero che segue
ila lettera "F".

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

i Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
:l'inconveniente persiste.

EAprire la porta o tenere premuto e attendere che il
: processo di raffreddamento sia terminato.

ESe la modalita "DEMOQ" e impostata su "On", tutti i
i comandi sono operativi e i menu sono disponibili :

Il forno non si riscalda. ima il forno non viene riscaldato.

:Sul display appare la scritta "DEMO" ogni 60

‘secondi.

: Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
i scegliere "Off".

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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