Owner’s Manual I E N

THANK YOU FORBUYING A HOTPOINT-ARISTON

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

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

5. Door

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

7. Upper heating element/grill

8. Circular heating element (not
visible)

9. ldentification plate (do not
remove)

10. steam-®@ embossing for
drinking water

11. Bottom heating element (not
visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F
- ° O
M. BE P @) +o,
steam- [ @' e’j ‘
o _ P oo © : -
160 140
1 2 3 4 5 6
1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS
For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. Turn to the 0  settings, delayed start and timer. settings.
position to switch the oven off. For displaying the time when the 6. THERMOSTAT KNOB
2. LIGHT oven is off. Turn to select the temperature you
With the oven switched on, press 4. DISPLAY require when activating manual
@ to turn the oven compartment functions.

lamp on or off.

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

WIRE SHELF

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

AIR FRY TRAY*

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

DRIP TRAY *

T r

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

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES

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

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories,

like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the

runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

[a]

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

BAKING TRAY *

—_r

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

the lodging.

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

2
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FIRST TIME USE

' EN

1. SETTING THE TIME

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

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

FUNCTIONS

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

S
|
)

%

v
_I\\

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

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.

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

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

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

% .| AIR FRY

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

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

Avoid using multiple trays to ensure even cooking.
— | ECO CONVENTIONAL *

€= For cooking roasts and stuffed roasting joints

on a single shelf. Food is prevented from drying out

excessively by gentle, intermittent air circulation.

When this ECO function is in use, the light will remain

switched off during cooking but can be switched on
again by pressing @ .

~~| GRILL

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

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

<~| TURBO GRILL

& . -

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

PIZZA

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

4}:@ DIAMOND CLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows

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

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

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. To activate this function move
thermostat knob to [§i] . The position of the icon
does not correspond to the real temperature reached
during the cleaning cycle.

STEAM

EASY STEAM FISH ®<

EASY STEAM MEAT M.

EASY STEAM BREAD E~

DAILY USE

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

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

§

7

N

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

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

steam:-

To start the Steam function, pour

200 ml of drinking water in the oven
bottom. Select the function turning
clockwise the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob according to indications on

the cooking table. The function will
start and the display will show the
current time of the day. No preheating is needed. To end
the cooking, turn the selection knob on 0 position. During
Steam cooking do not open the door and never top up the
water.

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

3. PREHEATING

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

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

SN
AL
LI
G
Use + or — to set the cooking time you require, then
press @) to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing @ until the ® icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press ® until the g icon and the current time
start flashing on the display.
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Use 4+ or — to set the time you want cooking to end
and press ® to confirm.

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

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

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

END OF COOKING

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

1.0
-
&
Turn the selection knob to select a different function
orto 0 to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

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

N -4
wintnly
LI

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

® to confirm. An audible signal will sound once the
timer has finished counting down the selected time.
Notes: To cancel the timer, keep pressing @ until the © icon
starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function.

Avoid activating the pyro cycle cleaning in the

|
. EN
presence of limescale residues.

We recommend only running the Pyro function if
the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the

The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:
The display will show the time remaining to the end,
alternating with “Pyro”.

& — @I'_I

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

. NOTES

- Do not cover the inside of the oven with
aluminum foil.

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Hotpoint

ARISTON




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

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

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

necessary).
steam-@
RECIPE FUNCTION  sSWATER (ml) PREHEAT 8 TEMPERATURE (°C) = (2 DURATION (Min) £ LEVEL AND
ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets 0.5 - 2 cm stearn-@ X, 200 - 190 -210 15-25 L3y
Whole fish 300 - 600 g steorn @ X, 200 - 190 - 210 15-30 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steom-@ X, 200 - 180 - 200 25-45 3
Roast Beef rare 1 kg steom-@ (2 200 - 190 - 210 40 - 55 3,
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom-@ (2 200 - 170-190 60-75 L2
mg'l‘:T ! ?;.”Ega fowl/ duck steom B (2 200 - 200 - 220 55-75 2.
T e mem w3,
Ghicken ﬁgt“rkey / duck steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Lamb / Beef / Pork 1 kg steom-B (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Small bread 80 - 100 g steom-@ &, 200 - 200 - 220 30-45 3
Sandwich loafin tin 300-500g | steom-@ &, 200 - 170-190 45-60 L3
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 200 - 160 - 170 50-100 L2
Baguettes 200 - 300 g steomn @ &, 200 - 200 - 220 30-45 3

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

ACCESSORIES

Wire shelf

Baking dish or cake tin
on the wire shelf

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

Drip tray / Baking tray

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

Drip tray / Baking tray with

200 ml of water

Hotpoint
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AIR FRY COOKING TABLE

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

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

Do not use steam cleaners.

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

appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of

these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

ear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance

work.

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften

and remove residues, making
manual cleaning of the cavity and
accessories easier.

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much
as you can. Take a firm hold
of the door with both hands
- do not hold it by the
handle. Simply remove the
door by continuing to close
it while pulling it upwards
at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/20009).

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

Hotpoint
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CLEANING THE DOOR GLASSES

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

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

TROUBLESHOOTING

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

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

PROBLEM

Power cut.
The oven is not working.

POSSIBLE CAUSE

Disconnection from the mains.

SOLUTION

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

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

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

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

Oven failure.

Temperature too high.

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

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

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

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

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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EMAEYOVTAC Ula AElToLpYia.
MeplotpéPte otn O6¢on 0 yia
QTEVEPYOTIOINCN TOU YOUPVOU.

2. 00

Me 10 OUPVO AVAUPEVO, TTIECTE
@ Yla va avayete i va oRoETe TN
Aduma oTo @oupvo.

4. OOONH

M- g &
@ . (5] & sressseees @ +oe
steam - [@ | e -IJ : ;
o ™ i e ® e
P 160 140
1 2 3 4 5 6

3. PYOMIZH XPONOY

MNa mpoéofaong oTic pubuioelg
XpoOvou Ynaipatog, kabuotépnon
€vapé&ncg kat XpovoSIakomTn.

MNa epedvion NG wpag étav o
poUpVoC¢ gival onoToc.

5. KOYMIMIA PYOMIZHX

Ma aA\ayn Twv pubuicewv
Ynoipatog.

6. AIAKOMNTHXZ ©EPMOXTATH
MeploTPEYTE TOV YIa va EMAEEETE
Tn Beppokpacia mou embuueite
OTAV EVEPYOTIOIEITE TIG UN
QUTOMOTEG AEITOUPYIEG.

> nuelwon: O TUTOC TWV SIOKOTTTWY PIMOPEL va SlagéPel amd Tov TUTTIO TOU OVTEAOU. EAV ol SIAKOTTTEC EVEPYOTTOIOUVTAL LIE TTEDN,
TIEOTE OTO KEVTPO TOU OIAKOTITN YIA VA TOV ATTEAEUBEPWOETE amd Tn Béon Tou.
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A=ZEZOYAP

XPNOIMOTIOINOTE TOUG YIa TO YOO
TOU aynToU 1 yla TN oTAPIEN
OKEUWV, TAWIWV KEIK KAl AAANWY
OKEUWV KATAAANAWY Yl XPron 01O
(PoUPVO.

AIZKOZ THIANIZ. ME AEPA*

AUTO TO 0EEC0UAP Exel oXeOIAOTE! VIal
Va xpnoonoleftal otav payeipevete
(PayNnTA e TN Aertoupyia Air Fry,
efaopaniCovTac Tn PENTIOTN
TpayavotnTa YIa To paynTo oag. Na
VA TO XPNOWUOTTOINOETE, TOMOBETAOTE
Tov Sioko otn oxdpa. Eivat
KOTAAANAQ VI TALVTH QIO TIATWY YIA
€UKONO KaBApIoa.

AIMOZYANEKTHZX *

T

[la xprion wg tawi yla to
Hayelpeua KpeaTog, Paplwy,
AQXQVIKWY, POKATOIQ, KATT. 1 YIa
TOMoBETNON KATW ard TN oxdpd
Y1 TN CUANOYI TWV XURWV
HQYEPEUATOC,

* NlatiBetal pévo o€ 0pIoHEVA OVTENT
O apIBOC Kal 0 TUTTOC TWV £EAPTNUATWY UIMOPE( va SlagéPEl AVAAOYA [IE TO UOVTEAO TTOU AYOPACATE.

ANGQ aeooudp PUIMoPOLY VA ayoPACTOUY XWEICTA ATd TO KEVTPO ECUITNEETNONG TIEAQTWV.

TOMOGETHXZH THX ZXAPAZ KAl AANQN EZEAPTHMATQN

TormoBetroTe TN OXAPA OTO ATTAUTOUUEVO ETTMESO
KPATWVTAC TNV HE KAION EAAQPWE TTPOG TA EMTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuUPwévn Triow TAELPd
(rou €ivat yuplopévn mpog ta emavw).

3TN OUVEXELD CUPETE KATA UAKOG TWV 08NYWV PEXPL TEPHQL.
AMNa a&eooudp, 6mwe 1o TaYi {axapomAACTIKAG, TIPETTEL VAl
TonoBetouvtal opt{évTia, CUPOVTAC Ta 0TOUG 0dNYyoUC.
ZYPOMENA PA®IA KAl OAHIOlI PAOIOQN

MNP XpNOIWOTTOINOETE TO YPOUPVO, APAIPEDTE TNV
TIPOOTATEVUTIKN TAWvVia [a] KAl 0TN CUVEXELD APAIPEDTE TO

1.

AQAIPEZH TON XYPOMENQN OAHION [c]

Tpapr&te To KATW PEPOC TOL BUPOUEVOL 0SNYOoU yia va
amoouvd£oeTe Ta KATw AyKioTtpa (1) kal tpapréte Toug
OUPOUEVOUC 08NYOUC TTPOC TA TIAVW, APAIPWVTAS TOUG ATTO

Ta Avw AyKloTpa (2).

TA¥YI WHZIMATOX * KINHTOI OAHI Ol *

=

lla va Badete kat va Byalete
eUkOAa e€PTAATAL

"~ r

Mo va Yrvete Ywpl kat Titeg
QAN KAl KpEQG, Papt Oe
AAOOKOANA KATT.

ENANATOMOOETHZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta Avw AyKIOTPA 0Toug 0dnyou paglwv (1)
KOl 0TN CUVEXELD TTIIEOTE TO KATW PEPOG TWV CUPOUEVWV
odNywv KOVTPa 0Toug 08NnNyous paglwy, Ewg 6Tou
OKOUOTEI TO KAIK a0 Ta KATW AyKIoTpa (2).

[d]

AQAIPEZH KAI EMANATONOOETHZH OAHIQN PA®IOY

Ma va a@alpéoete Toug 0dnyouC paplwy, TMACTE
0T1aBepd To EWTEPIKO TUUA ToU 0dnyoU Kal TpafBnéte
TO TTPOG TO PEPOG OAG YA VA APAIPECETE TO OTHPLYHA
Kal Toug SV E0WTEPIKOUG TIEIPOUG amod TNV uTTodoxH.
Ma va emavatonoBetroeTe TOug 0dNYoUC PAPLWY,
TOTOOETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
€loaydyete Toug SU0 TIEIPOUG OTIG UTTOBOXEG TOUG, 2TN
OUVEXELQ, TOTTOBETNOTE TO EEWTEPIKO HEPOG KOVTA OTNV
unodoxr), TOMOBETAOTE TO OTAPIYUA KAl TIEOTE OTABEPA
TIPOG TO TOIXWHA TNG KOINOTNTAG Yia va Befaiwbeite 6Tl
0 08nyo¢ Tou paglov gival oTaBepomoINUEVOCS KOAA.
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. EL

NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaoTei va pubuioste TN YAWooA Kal Ty wpa oTav
QVAYETE TN OUOKELN Yla TIPWTN Yopd: [Mathote To O €wg
OTOoU TO €IKoVidlo © kai ta Suo Pneia TNS wpac + f— Kal
To poAdL © apyioouv va avapoofrjvouv otnv 00o6vn.

Anly
J-u

,Gl
XpNOoIUOTOINCTE TO + A TO —YIa VA pUBUICETE TNV wpd
katmatiote o O yia empePaiwon. Ta Suo Pneia Twv
Aemtwv Ba apyioouv va avapoofrivouv. Xpnotonoliote
TO + 1} T0 —Yla va pubuiosTe Ta Aemtd Kat méote 10 O ya
empePaiwon.
> nueiwon: Otav 1o elkovidlo @ avaBooPrivel, yia mapddelypa
ETEITAL MO PEYAAEC OIAKOTTEC PELATOC, Ba XPEIaoTEl val
pubuiceTe Eavd TNV Wpa.

2. PYOMIXTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

Q¢ poemAoyrj, 0 POUPVOC Eival TTIPOYPAUUATIOUEVOC

va Aertoupyei pe 1oxU peyalutepn amd 3 kW (Hi). Na va
XPNOILOTIOIOETE TO POUPVO O€ 10XV TTOU €ival cupBatr Ye
TOTIKA TPoPod0osia loXUOoG UKpOTEPN TwV 2,9 KW (Lo), Ba
xpelaotei va aAdéete Ti¢ pubpioels. Na va petafeite oto
Mevou aANayAg, TEPIOTPEWTE ToV SIAKSOTTTN EMAOYAC OTO [T,

NEITOYPIIEX

il
]

HETA TEPLOTPEYTE Tov AN TTiow oTo ().
Kpatriote matnuéva 1o + Kal To — yla TTEvte SeuTePONETTA
QAUEOWG UETA.

%9

O
- O,

4

XpNOIUOTIOINOTE TO + 1 TO — Yla va aAN&ete T pLOUION,
META TTIATAOTE KAl KPATIOTE TATNUEVO TO ) yia TOUAAXIOTOV
OUo beutepdAenta yia emPBePaiwon.

3. ©OEPMANXZH OOYPNOY

‘Evac kavoUpylog poUpVog UTTOPEL va EKAUEL OCUIEC TTOU
€yxouv mapapeivel amo tnv Stadikaoia kataokeurg: Auto givat
ATTOAUTA (PUCIOAOYIKO.

Mptv EekivrioeTe TO POIUO PAyNTOU, CUVIOTATAIL VA
(eotaivete T0 POLPVO AGELO £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OOEG.

A@alpEaTe T XaPTOVIA 1] TUXOV TTAAOTIKO PIAW artd TO
(poUPVO KAl APAIPECTE Ao EoA Ta £APTAATA. ZEOTAVETE
TO oUpvo oToug 250 °C yia epimou pia wpa. O @oupvog
katd TN SIdpKela AUTAC TNG AslToupyiag TTPETEl va ival
adeloc.

> Nueiwon: 2uvioTaTal va agPIoETE TO XWEO PETA TN XPron TNG
OUOKEUNC YIO TIPWTN QOPA.

2YMBATIKO

la 1o Yrioipo omoloudrimote gidouc payntoul o€ éva
MOVO pagL.

85 FORCED AIR (EZANATK. AEPAY)

Ma Prioio SIaQOPETIKWY TPOPIJWY TTOU ATTAITOUV
Vv i6la Bepuokpacia oe dlapopeTikd emimeda (UéyloTo Tpia)
Tautoxpova. Autr n A&rtoupyia pmopei va xpnolormolinBei yia
TO Prio1o SI0POPETIKWY PAYNTWV XWPIC va PETAPEPOVTAL
OOEC ard TO €va payNnTd 0TO AAMO.
% THIANIZMA XTON AEPA

H Aertoupyia Air Fry oag emtpémnel va payelpeVeTe
TIOAAA €idn @aynToU pe AiydTtepo AAd|, e amOTEAECIA va
€XETE EUXAPLOTA TPAYAVA KAl LYLEWVA TTIATA. H KOINOTNTA TOU
(PoUpPVoU BeppaiveTal EVW 0 AVEUIOTHPAS KUKANOPOpPEi (E0TO
aépa. Na KOAUTEPQ AMOTENECHATA, XPNOILOTIOINOTE TO KAAGO!
Air Fry, TTou TTOpEXETAL O€ OPIOPEVA LOVTENQL.
M0 va TO XPNOIOTIONOETE, TOMOOETAOTE TO PAYNTO O€ Hia
Hévo otpwon oto Kahadt Air Fry, amogelyovtag omoladrimote
EMKAAUYPN, Kal aKOAOUBAOTE TIC 08NnyieC ToL TTivaka
payelpépatog Air Fry. TomoBetriote To Tayi 0To cuppdTivo
PAPL Kal TOTTIOBETAOTE éva TaYi o€ XapnAoTePO emimedo yia va
palépete TuxoV PixouAa r OTAYOVEC.
Amo@uyete Tn Xprion moAamwy Siokwv yla va e€Eac@aliosTe
OMOIOMOPPO PaYEIpEUQ.
ECO XYMBATIKO *

€=—J Na 1o YPAOILO YEMIOTWV KOPUATIOV KAt PINETWV
KPEATOG O€ €va UOVO pAagl. To OTEYVWHIA TOU (paynToU
QTTOTPETTIETAI [UE OIOKEKOMIEVN, ATTOA KUKAOPOpPIia aépal.
‘Otav xpnoipomnoleital aut n Asitoupyia ECO, 10 pwg
TTIOPAPEVEL OBNOTO KATA TN SIAPKELQ TOU HAYEIPEUATOC AANG
umopeite va To avayete Eavda mélovtacto ) .

FKPIA

<=7

Ma va Prioete 0To YKPIA UrpLlOAEC, oouB)\aKla AOUKAVIKQ,
AdXQVIKA OYKPATEV, KABWG KAl YO Va PPUYOVIOETE Yuwi.
‘Otav PrveTe KPEAC OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA XPNOIOTIOLETE
TO ATTOGUANEKTN Yia TN GUANOYTH TWV XUWV PNoIUaTOoC:
TomoBetr\ote T TaYi o€ omolodATOTE £MiMeSO KATW ATO TN
oxdpa kat mpooBéote 200 ml OO0 VEPO.

§ FKPIA TOYPMIMO

Ma va PrioeTe PeyAAa KOPUATIO KPEATOG (UTouTia,
QPOOT UTTIP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIOTIOLEITE
TO ATTOGUANEKTN YIa TN GUANOYI TWV XUHWV PNoiUaToC:
TomoBetr\oTe To TaYi og omolodNMoTE eMinedo KATW Ao TN
oxdpa kat mpooBéote 200 ml OO0 VEPO.

MITzZA

— [0 val PrOETE SIPOPETIKOUC TUTIOUC KAt PEYEDN TTHTOOC
Kat pwpoL. Mia kaAn 1&€a gival va aldadlete T Béon Twv
ToYlwV Pnoipatog oTn pecn Tou Pnoipatod.

:%»6 DIAMOND CLEAN

H &§pdon tou atpou mou aneAeubePWVETAL KATA TOV
€161KO KUKAO KaBaptopoU pe XaunAr Bepokpaoia, emTpénel
TNV €UKOAN APAiPEoN TNE PPWIIAC KAl TWV UTTOAEIMUATWY
TPOoQipwv. Pi€te 100-120 ml mdoIpov vepou otov mubuéva
TOU (pOUPVOU Kall, OTN CUVEXELD, YUPIOTE TOV OLAKOTTTN
€mMAOYNC Kal Tov S1aKSTTTN Tou BEPOOTATN OTO €IKOVIOIO

[ . Eival KaAUTEPQA va XPNOIUOTIOINOETE TN AElToupyia yia

35 Aemtd. Evepyomoirjote tn A&itoupyia 6Tav o poUpvog
gival kpLOG Kal aProTe TOV va Kpuwoel yia 15' uerd TO TéNOC
Tou KUKAou. H B¢on tou eikovidiou ev avTioTolkel 0Tn
eepHOKpaom TTOU ETTITUYXAVETAL KATA TOV KUKAO KaBapIopoU.

| AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AYTOMATOX
*-':': KAOAPIZMOX - MYPOA. KAGAPIZMA)

Ma v €Al TwV eKTIVAEEWY PayNnToU XPNOIUOTIOWVTAG
£vav KUKAo o€ oAU uPnAr| Beppokpacia (mavw amd 400 °C).
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lMa tov kaBaplopd Twv akabapaoiwy oV TAapAayovTal aro
Mayeipgpa pe évav KUkAo upnAng Bepuokpaaciac. MNa va
EVEPYOTIOINOETE AUTH) TN AelToupyia

METOKIVAOTE ToV SIAKOTTTN Tou BepooTdtn otn Béon |3
. H B¢on tou eikovidiou dev avTIoTOIXE OTNV TTPAYUATIKA
Beppokpaoia Tou emtuyXAveTal Katd Tov KUKAO KaBaplopou.
ATMOZX

EASY STEAM FISH (EYKOAO WAPI X TON ATMO) B

EASY STEAM MEAT
(EYKONO KPEAX XTON ATMO) M-

EASY STEAM BREAD
(EYKONO WQMI X TON ATMO) B~

KAOHMEPINH XPHXH

H Aertoupyia Steam emtpémnel e€alpetikég emdOTEIC XApN
OTNV TIAPOUGIa ATHOU OTOV KUKAO HaYEIPEUATOC. AT N
Aerroupyia Saxelpiletal autdpata v Idavikn Bepokpacia
yla TO payeipepa evog peyalou elpouc cuvtaywv. Ot

XPOVOL HOYEIPEUATOC TWV KUPIWV MATWV gpgavifovtal

OTOV OXETIKO TTVOKA POYELPEUATOG. Evepyoroleite mavta

TN A&tToupyia atpov 6Tav o PoUPVoC Eival KPUOC Kal apou
pi&ete 200 ml MOCIOU VEPOU OTO KATW HEPOC Tou Baldpiou.
M va evepyoToINoEeTe T AsiToupyia Steam, o S1KOTTTNG
BepuooTdTn IPEMEL Va Yupioel otn B€on Tou eikovidiou .
* Aerroupyia mou ENOILOTOIETAl WS avagopd yia TNV SrAwon
EVEQYELOKNC armddoonC CUUPWVA UE TOV Kavoviopo (EE) Ap.
65/2014

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

Ma va emAé€ete pia Aertoupyia, OTPEPTE TO KoUTTi EMAOYHC
oT0 oUPPBoAO Ue TN AerTtoupyia Tou emBupeiTe: n 086vn Ba
avayel kat Ba akouaTei éva NXNTIkS onpa.

2. ENEPTOMNOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

Ma va EekivroeTe pia Asttoupyia mou emAEEaTe, TTEPIOTPEPTE
Tov emAoyéa BepuooTtdrn yia va pubuioste TV emBuuNTr
Bepuokpaoia.

§

N
77

> nueiwon: Katd tn Sldpkeia Pnoiatod Umopeite va aAAEETE
AerToupyia yupilovTtag To Kouurt emAoyr¢ 1y vVa pUBLICETE TN
Bepuokpacia yupilovtag Tov emAoyéa Bspuootdtn. H Aertoupyia
Sev Ba Egxivrioel dv o Siakdmtng Bgpuootdtn Ha eival oto 0
ITOPE(TE VA PUBICETE TO XPOVO LAYEIREUATOC, TO XPOVO ANENG
HAYEIPEPATOC (UOVO Qv EXETE OPIOEL XPOVO LAYEIREUATOC) KAl Eva
XPOVOOIaKATTTN.

steam:-

Ma va EekvrioeTe T AelToupyia atpioy,
pi&te 200 ml mdoIpoL vEPOU OTOV TIATO
Tou oUpvou. EmAéETe T Asttoupyia
yupilovtag 6e€160TPOPaA TO KOUTT
EMAOYNC OTO OXETIKO EIKOVISIO Kal TO
KOUUTTi BEPUOOTATN CUUPWVA UE TIC
evdeieic oTov mivaka PayeIpEPATOC.

H Aertoupyia Ba Eekivroel kat n 08évn
Ba gppavioel TNV TPEXOVoa WwPaA TNG NMEPAC. Agv amartteital
TpoBépuavon. MNa va TEPUATIOTEL TO YPOIUO, TIEPIOTPEPTE TO
koupri emAoync otn 6éon 0. Katd to payeipeua pe atpd, pnv
QVOIYETE TNV TOPTA KAl TTOTE U CUUTTANPWVETE VEPO.

> nueiwon: Avotyovtag tnv mépTa Kal yepilovTag e vepd Katd T
Ol&pKela PNoIaTOC UIMOPE( val ETTNPEACEL APVNTIKA TO TEAKO
QMOTEAECHA PNoiuaToC,

> Nuelwon;: Katd to payeipepa e atuo, unv avolyete Ty mopta
KQll TIOTE N CUUIMANPWVETE VEPO.

3. NPOOGEPMANZH

MOAIC Eekivioel N AsiToupyia, £va NXNTIKO orua Kat éva
€lkovidlo mou avaBoofrvel & otnv 086vn unodeikviouy Ol

N @don MpoBépuavong evepyoTolOnkKe.

2710 TENOG AUTAG TNG PAoNG, Eva NXNTIKO Orjpa Kalt pial
otabepr eikdva & otnv 066vn Ba unodeikvuouy ot

0 POUPVOC £YTACE 0TN BEPUOKPATIA TOU: TO ONUEio
aUTO, TOTOBETHOTE TO PAYNTO LECA KAl TIPOXWPENOTE OTO
payeipepa.

> neiwon: H tormoBétnon Tou gpayntou GTo GoUpvVo TRV
ONOKANPWOEL N TIPOBEPLIAVON eVOEXETAL VA EXEL AVEBUUNTA
QMOTEAECHIATA Y1 TO TEAIKO AYEIRELQL.

4. NMPOrPAMMATIZMOX WHXIMATOX

Oa xpelaoTei va emMAEEETE a AsrToupyia TIpIV EEKIVIOETE TOV
TIPOYPOUMATIONO PNoiuatoc.

AIAPKEIA

Yuveyiote vamiélete o ® éwg 6tou To elkovidlo O kal to
“00:00” apxioouv va avafoofrivouv atnv 08ovn.

Nulntinint

LI

&
XpnoluomolnoTe To +1 To — yla va puBuiocete Tov xpdvo
Ynoipatog kal matnoTe 1o ¢) yia empePaiwon.
Evepyomol\ote Tn Aeltoupyia mepIoTPEPOVTAC TOV EMmAoyéa
Bepuootdtn otn Bepuokpacia mou emBuuEiTe: EkméumeTal
€va NXNTIKO orjua Kat otnv 086vn epgaviCetarl n évoeitn ot
TO payeipepa OAOKANPWONKE.

2 nueiwon;: TNa va akupwoeTE To XEOVO PNOIATOC TTOU ETTIAEEQTE,
ouvexioTe va mélete To (® €wg Tou TO elkovidlo ® apyioel va
avaBoofrivel otnv 08vNn, TN CLVEXEID XPNCIUOTIOINOTE TO —
Y10 VA EMAVAPEPETE TO XPOvo 0To “00:00". O xpdvog Pnoiuatog
TIEPNALBAVEL Lia pAon TPoBEpUavonc.

PYOMIZH XPONOY TEAOYX WHXIMATOZ/
KAOYXITEPHXH ENAP=HX

Metd T pUBIoN ToU XPOVou YNaoipatog, n évapén tng
Aertoupyiag pmopei va kabuotepnosl TpoypauatiCovTag
Tov Xpovo Téhoug: MNiéote To (M £€wg GTOU TO EIKOVIOIO & Kaln
Tpéxouoa wpa avapoofrivouv otnv 0Bo6vn.

N
r.rt

JLPTL

yay

END,

XpnoluoTmolnoTe To + 1 To — Yld va puBuiceTe TV wpa

TTOU DEAETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPEUA KA TTIECTE TO (D) YIA
empePaiwon.

Evepyomolote n Aertoupyia mepIOTPEPOVTAC TOV EMIAOYEQ
Bepuootarn otn Beppokpacia mou embupeite: H Aerroupyia
Ba mapayeivel og avapovr) éwg 0Tou EEKIVAOEL AUTOUATA IETA
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amo To XPOVIKO SIACTNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIUEVOU VAl
TEPUATIOTE( TO HayEipEUA OTO XPOVO TTOU eMAEEATE.

> neiwon: Na va akupwoeTe T pUBJIoN, OBHOTE TO POVPVO
TIEPIOTPEPOVTAC TO KoUuTTi emAoyri¢ otn Béon 0 .

H Aertoupyia kaBuotépnong évapéng dev eivail StaBéoiun yia
Ti¢ Aertovpyieg Grill kau Turbo Grill.

TEAOZ WHZIMATOX

Exkméumetal éva nxntikéd orjua Kat otnv 086vn epgaviletaln
€vdelén 6t n Aertoupyia OAOKANPWONKE.

AN
It
&

MepIoTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYNC YIa VA EMAEEETE Il
Slagopetikn Aertoupyia foto 0 yia va oproete To povpvo.
Y neiwon: Av 0 xpovodlakoTTnG eival evepyds, oTnv 08ovn

eppaviletal o “"END” eVAANACOOUEVO [IE TOV ATTOLEVOVTA XOOVO.

5. PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Auti n emioyn Sev SlakdmTel i TpoypauUaTilel To YoIo
OAAG eMITPETEL TN XPHON TNG 086VNC WE XPOVOUETPNTH, EiTe
otav N Aerrovpyia sival evepyn €ite dtav o oupvoc gival
oBNnotoc. Zuveyiote va mélete 1o @ éwg 6tou 1o Okalto
€lkovidlo “00:00” kat o “00:00” apyicouv va ava3oofrivouv
otnv 0Bovn.

N P

v N
ot
XpNOoIUOTIOINOTE TO + 1| TO — VIO VO pUBUIOETE TNV
amartoupevn wpa kat méote 1o O yla emPefaiwon. Oa
mrapayOei éva NXNTIKO Gria MOAIC 0 XPovoSIaKOTTTNG
OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN PETPNON TOU EMMIAEYUEVOU
Xpovou.

Y NHEWCELC Na VA AKUPWOETE TO XPOVOOIAKOTTTN, CUVEXIOTE VAl
méCetatto O €wg bTou 1o elkovidlo © apyioel va avaBooPrivel,
OTN OLVEXELQ XPNOWUOTIOINOTE TO — YO VA EMAVAPEPETE TO
xpovo oTo “00:00",

6. NEITOYPIIA AYTOMATOY KAGAPIZMOY - NYPOA.
KAGAPIZMA

Mnv ayyilete TO OUPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong.

Alatnpeite Ta maidid kat ta {wa pakpila amo to
OoUPVO Katd TN S1ApKELa KAl HETA TOV KUKAO
mupoAuong (€wg 0Tou oAokAnpwOei o e§agpiopdg
TOU XWPOU).

ApaipéoTe OAa Ta €APTAMIATA ATTO TO YPOUPVO TIPIV
EVEPYOTIOINOETE TN AsIToUpYia (Kal Toug 08nyouc pagiwv).
Edv 0 @oupvoc sival TomoBetnuévoc KATw amo povada
€0TIWV, BePaiwbeite OTI GAOI Ol KAUOTHPEC 1] Ol NAEKTPIKEC
€0TIEG £0UV amevepyorolnOei KaTd T A&IToupyia auTépaTou
kaBapiopou.

Ma va éxete 10 BENTIOTO amoTéNeopa KaBapiopov,
QTTOMAKPUVETE TN XEIPOTEPN PPOMIA UE EVa VWTTO OTTIOYYO
TIPIV XPNOIOTIOIOETE TNV TTUPOAUTIK AElTOUPYIaL.
ATIOQEVYETE TNV EVEPYOTIOINGN TOU KUKAOU TTUPOA.
KaBapIopoU €4V UTTAPXOULV UTTONEIUUATA AAATwWV.
JUVIOTOUIE VA XPNOLUOTIOINOETE TN AglToupyia TupdAuoNng
MéVO €4V N cUOKEUN €xel SUOKONEC Bpopiég 1 avaduel
Suoooia Katd To payeipeua.

I

. EL
la va evepyoToINoeTe T A&lToupyia autdpaTou Kabapiouou,
rrsplchz—:q)rs T0 Kouum'em)\oyr?c Kat Tov S1aKkomTn BepuooTdTn
. H Aertoupyia Ba evepyomoinBei autdpata, n
mépta Ba K)\sléwosl KOl TO WG OTO E0WTEPIKO TOU (POUPVOU
Ba ofnoet: Ztnv 066vn epavifeTal 0 UTTOAEITOUEVOC XPOVOG
HEXPL TO TENOG Kal eVOANGOOETAL UE TNV €VOeLEn “Pyro”

® Il I_
11
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MOAIC oOAOKANPWOE 0 KUKAOC, N TOPTA TTOPAPEVEL

KAEIOWpEVN €W OTOU N BEPIOKPATIA OTO ECWTEPIKO TOU

(POUPVOU EMOTPEYEL Ot £va armoSeKTA AOPANEC emimeSo.

AgpileTe TO XWPO KATA TN SIAPKELA KAl IETA TNV OAOKANpwOn

TOU KUKAOU TTUpOALONG.

ZHMEIQZEIZ
Mnv KOAUTTTETE TO ECWTEPIKO T LA TOU POUPVOU HIE
aAOUUIVOXOPTO.

« Mnv oAioBaivete TOTE OKELN 1} TAYIA OTO KATW UEPOG TOU
oUpvov, Kabwg 1ol uropei va TpokANnBei {nua otnv
EMAYIE EMIOTPWON.

«  Mnv tonoBeteite Bapid Bdpn oTnv MOETA Kal YNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

— GIn|NIn
1 )

Evepyeiakn anédoon - THMEIQZEIX

« A&lomolnoTe TNV UTTOAEITOEVN BepudTnTa:
ATIEVEPYOTTIOINOTE TOV POUPVO 5-10 AemTd TipIv amo
TO TENOG TOU HAYELPEPATOC, WOTE VA XPNOLOTOINOEL N
BepOTNTA TTOU ATTOUEVEL

«  Kpatate Tnv mopta KAEloTH: étav gival Suvatov,
QTTOPUYETE VA AVOIYETE TNV TTOPTA TOU POUPVOU KATA TO
payeipepa, kabwg 1ot xavetal BepudtnTa.

«  MayelpeLete PeyoNUTEPEC TOOOTNTEC: XPNOILOTIOLEITE TOV
(POUPVO KUPIWGE YIa LEYOAUTEPA PayNTA (M. Kpéag Avw
Tou 1 kg) ) meploodTepeC pePide, woTe va aflomoleital
KaAUTEPQ N KOTAVOAIOKOUEVN EVEPYELQ.

«  KaBapilete TakTika 10 AAOTIXO TNG TOPTAG: €va KaBapd
AAOTIKO aMOTPETEL TNV anTWAELQ BeppdTnTAC KAl
e€ao@alilel amodoTIkS payeipeua.

«  [poBepuaivete pdvo otav xpeldletat: mpobepuaiveTe
TOV OUPVO POVO €AV TO CUVICTA N CUVTAY 1} O THVAKAG
MOYEIPEUATOG.

«  EmAéyete okoUpa taid: Ta okoupa TaPid anmoppo@ouV
KaAUTEPA TN BepoTNTA, BEATILWVOVTAC TNV ATGOo0N Tou
MOYEIPEUATOG,.

«  Xxediadlete To payeipepa: eTolpdlete Sladoyika
TIEPIOCOTEPA PAYNTA, WOTE Va aloTolETal N
UTTOAEITTOPEVN BEPUATNTA KAl VA ATTOQEVYETAL N ETITAEOV
npoBéppuavon.

«  EmAéyete 10 MPOYpaUUa EE0IKOVOUNONG EVEPYELAC:
Xpnoluotoleite To €101k6 Tpodypappa ECO yia
XapNAOTEPN Katavalwon evépyelag. Avatpéfte otov
TVaKA HaYEIPEUATOC YIa eMITAéOV 0dnyYied.

« Agalpeite Ta axpnolgomnointa e€aptipata:
aAQAIPEOTE TA TAYPIA N TIC OXAPEC oV Sev XPelAleaTE,
woTe va BeAtiwBOei n KukAo@opia Tou Bepuov
aépa Kat va PelwBei n Bepuikn xwpnTikOTNTA TNG
OUOKEUNG.
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

JYNTATH AEITOYPIIA | MIPOOEPMANZH | OEPMOKPAXZIA (°C) AIAPKEIA (Aemttd) EMINEAO KAl EEAPTHMATA
— Nat 170 30- 50 >
—
K€k mou pouokwvouv S Nat 160 30-50 2
Y]
& Nat 160 40 - 60 4 !
[ eV ab=r
2
Kéw yeuiots ] Nau 160 - 200 35-90 Lo
(TOICKEIK, OTPOUVTEA, POUTOTIITA) = Nat 160 — 200 40 - 90 4 2
AElr AaEFr
- Nat 160 25-35 3
MmiokdTta/TdpTeC X Nat 160 25-35 3
& Nat 150 35-45 4 2
- Nat 180-210 30- 40 3
Youddkia & Nat 180 - 200 35-45 4 2
DS Nai 180 - 200 35-45 . 3 | . 3 o !
— Nau 90 150 - 200 3
Mapéyka Nau 90 140 - 200 4 2
% Nat 90 140 - 200 e
] Nau 190 - 250 15-50 1/2
’ . —r
MNitoa/®okdtola 2 5
Nau 190 - 250 20- 50
'\l;ll' [ —
— Nau 250 10-20 3
Katepuyuévn mitoa 2 5
& Nat 230-250 10-25
[ e LY r
- Nat 180 - 200 40- 55 >
—
ANUPA KEK & Nau 180 - 200 45-60 4 2
(mfta pe Aayavikdg, Kig) A==l A=l
= 5 3 1
5 Nai 180 - 200 45 - 60 . N .
— Nau 190 - 200 20-30 3
BoA-0-Bav/Z@oNdTEC & Nat 180 - 190 20-40 4 2
T ,
VS 5 3 1
5 Nat 180- 190 20-40 —
Nalavia/Zupapikd oto poupvo/ ) ) 2
KaveAovia/OAav E] Nau 190-200 45-65 —J
Apvi/Mooxdpt/Bodivo/Xolptvo 1 KINd E Nat 190 - 200 80-110 3
Wntd xolptvo pe kpouoTta 2 kg S Nat 180- 190 110-150 3
Kotomouho / kouvéA / mémia 1 kg E Nai 200-230 50-100 2
Fahomoua / xiva 3 kg O — 190 - 200 100 - 160 2
WYdépl1 oto @oupvo / og \adOKkoAa ) ) 2
(oMt o o0] — Nau 170-190 30- 45
lepoTa Aayavikd = Nau 180 - 200 50- 70 3
(VTOUATEC, KOAOKUOAKIA, LEATCAVEC) - AFeie
A 4:), <~ I
NAEITOYPTIEX EI 39 ‘ EI e|:|
Juppatikd E€avayk. aépag MNitoa TKpIA Turbo Grill Eco ouppatiko
Aernr N S| s Teonf
A=EXOYAP S vd0a Tapi pnoipatog N tagi yia k€K Tapi Ynoipatog/ AmocuANEKTNG ) AtmoGUANEKTNG / Tayi AITOGUANEKTNG / Tapi
Xap ndvw otn oxapa Tayi Ynoipatog otn oxapa ynoipatog Ynoipatog pe 200 ml vepd
[
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ZYNTATH NAEITOYPTIA | MTPOOEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (Aemta) ENIMEAO KAl EEAPTHMATA
. . . 5
Wnuévo Ywpi ] 5 250 2-6 o
. . . 4 3
J— - - *
O\éta/koppdtia Yaptov EI 230-250 15-30 — . 3 :
Noukavika/couPAdkia/ Cap % 5 4
TAiSAKIQ/XAUTTOUPYKEP Iil — 250 15-30 R o |
. . == 2 1
Wnto kotémoulo 1-1,3 kg Nat 200 - 220 55-70** — . \ ;
. . =g 3
- _ *%
Wnto Bodivo 1 kg Nat 200-210 35-50
. . < 3
- _ *%
MmoUTt apviov/kotot Nat 200-210 60 - 90
WYntég matdreg Nat 200-210 35-55 2
. . = 3
Aayxavikd oykpatev — 200-210 25-55
Kpéag kat matdreg % Nai 190 - 200 45 - 100 *** 4 1
AEFr L J
Wapt kat Aayavikd & Nat 180 30 - 50 *** 4 2
aFr |
AaZévia kai kpéata & Nau 200 50 - 100 *** 4 !
] L J
MARPEC yeLUA: TAPTA PPOUTWY 5 3 1
(emimedo 5)/Aalavia (emimedo 3)/ % Nat 180 - 190 40 - 120 ***
Kpéac (eminedo 1) R ~Ee e
L . . . — 3
WYnt6 Kpéag/Tepiotd Koppdtia Yntd e,:| — 170-180 100-150

*TupioTe TO PayNnTd OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPAVOU

Pnoipatoc

** [uploTe To Payntd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU

Pnoiuatoc (av eival anapaitnto).

F* EKTIHWPEVN XPOVIKN SldpKela: MITOPEITE va agalpE(Te TO
@aynTo amod To POUEVO G SIAPOPETIKOUG XPOVOUC, avaioya

HE TNV TIPOOWTTIKA TTPOT(NoN.

steam-®
EJENINEAO KAI
SYNTATH AEITOYPTIA | ~3NEPO (ml) MPOGEPMANIH B ©EPMOKPAZIA (°C) (AIAPKEIA (Aemté)
ESAPTHMATA
g)rln)\sm YaploL / KoToréTeg 0,5 - 2 stearn-@ X, 200 o 190-210 15-25 3
ONOKANpPO Yapt 300 - 600 g steam @ X 200 — 190-210 15-30 L 3 j
ONSKANPO YAPL 600 g - 1,2 kg steom @ X, 200 — 180 - 200 25-45 L3y
Ynté Bodvo 1 kg steam @ (2 200 — 190-210 40 - 55 3
ApVioto kOTG1 500 g - 1,5 kg steam @ (2 200 — 170-190 60 - 75 2
g‘;gg;’;g"] /f']’%“kvqm"ow /MAMA | eomm 200 — 200 - 220 55-75 2
Kotomoulo / gpaykdékota / méma
steam @ (2 200 — 200 - 220 40 - 60 3

Koppdti 500 yp. - 1,5 kg —J
é?\gi’;ggéog/k\é“)‘om”m /mama | eomm & 200 — 160 - 180 100 - 140 2
Apvakli / Bodivo / Xolpvd 1 kg steom @ . Cor 200 — 170-190 60-100 3

. . 3
WYwudki 80 - 100 g steam @ ., 200 — 200 - 220 30-45
300 500 e = 200 — 170 - 190 45-60 3
Ywui 500 g - 2 kg steom @ &, 200 — 160 - 170 50 - 100 2
Mmaykéteg 200 - 300 g steam @ &, 200 — 200 - 220 30-45 3

O umroSelkvUOUEVOC XPOVOC TTEPIAAUPBAVEL TN @ACoN TTPOBEPUAVONG: CUVIOTOUHE va ToTToBeTETE TO PaynTd OTO
@OoUpPVOo Kal va pubuilete To Xpovo Ynoipatog étav EeKivAael n Aeitoupyia.

AEITOYPTIES E Qp EJ e':‘ steam-@ @, steam-M@ @ steam-@ >,
SupPatikdé  E€avayk. aépag Mitoa TkpIA Turbo Grill  Eco cuppatiko Yapla Kpéag Ywui
[ VR l A==~ L J — M
AZESOYAP Tayi pnoipatog i tayi yia Tayi ynoipatog/ AmocuAékTne / Tawi AMOGUANEKTNG / Tapi
Txapa KEIK AUTOGUANEKTNG 1 TaWi wnoi ot?o WNoipaTog Ye
mdvw otn oxapa Ynoipgatog otn oxdpa notuaroc 200 ml vepo

Hotpoint
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MNINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA

MPOTEINOMENH %
KATHIOPIA ZYNTATH AEITOYPTIA NMPOGEPMANZH 8 OEPMOKPAZIA | C# AIAPKEIA EEHII‘IEAO KAl
MOZOTHTA (°Q) (MIN) E=EAPTHMATA
o Katepuypéveg 5 ) ) 3 1
g ] TNYOVITEC TTOTATEG 500-700 v 200 20-30 e, pu—
g % Kotoumoukiég 500-700 v 200 15-20 Hi,ﬂ !
38 ‘ 4 w—r1
N MmaoTtouvakia paptov 500-700 v 220 15-20 L
KolokuBdkia @ppéoka = ) 4 1
. onuEva 400 v 200 15-20 — .
> STMTIKEG TNYAVITEG = ) ) 4 1
% S —— 300 - 800 v 200 25-40 =
< \
AVAIKTA AaYQVIKG 300 - 800 v 200 20-35 = !
= $T00¢ KOTdTOUAOU 1-4cm v 200 20-50 Eém !
\O ..... al 7
= ’ . 5, 4 1
§ DTePOVYEC KOTOTTOUAOU 2300 - 800 v 220 20-40 ==
3 Kotohéta mavaplopévn 1-4cm v 220 15 - 40 % !
ol Aeeeee Fa e
~ Oéto Yaplou 1-4cm v 200 15-25 2 !

Inueiwon: o €181ko¢ diokog Air Fry Mpoteivoupue va mpocoBéoete évav ddelo dioko oTo

npémel mavta va TomoOeteital otn Emimedo 1 yla va palépete Tuxov ummoAeippata Aimoug
7/ oxapa. mou poépxovTal gné Tov 6ioko Air fry katd tn
77 T10TO MAYEIPEUO PPEOKWV 1 OTTITIKWV S1dpkela Tov Ynaoipatog,.

@aynTwv, armwoTe To Add1 opoldpop@a.  Ta va S1ac@aliceTe opolOpOPPaA ATTOTEAECUATA
Ynoipatog, avakatéPte 1o aynTo OTn UECHN TOU
TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU HAYELPEUATOG.
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

. EL

BefaiwOeite 611 n cUCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvtpnon R Kabapiouo.

Mnv xpnotpomoleite
atpuokKabaploTéc.

Mnv xpnotpomolEite HETAANIKA
o@OUYYapPAKLa, AElaVTIKA
CLPHATAKIA i} AElaVTIKA/

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

KaBapiote Tic em@dveleg pue éva vypod mavi amd
MiIKkpoivec. Eav urmdpyxouv mMoANéG akaBapaieg,
MPOOOE0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudEéTepo pH. ZkoumioTe pe éva OTeYVO TTaVi.

Mnv xpnotpomnoleite S1aBpwTikA | amofeoTikA
amoppumavTika. Eav kamolo and avtd ta nmpoidvta
€pOel Katd AABo¢ o€ emaA@ UE TIC EMPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe TO AUéowC UE €va LYPO TTAVi PE
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

+ Metd tn Xprion, anoTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNON EVW Eival AKOUN
(e0TOC, YIa VA aQAIPECETE TIC EMIKABIOELC I TOUC
Aekédec mou dnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEippaTa
TPoYwv. Na va amopoKpUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNMOTIOTNKE ATTO TO PAYEIPEPA YAYNTWV PE
VPN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APIOTE TO POUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe e
€va upaoua i oouyyapl.

« TNava agaipéoete To UTTOAOITTO AAATL ATTO TO KATW
MEPOG TOU BaAdpOU UETA TO payeipepa steam @

, 00¢ OLVIOTOUE va KaBapioete Tov BANapo e
Ta MPOIOVTA TTOU TTAPEXOVTAL A TNV UTTNPECIa

SlaBpwtikd kabaploTikd, Kabwg
HmopEi va KataoTpEYPouV TIG
EM@PAVEIEG TNG CUOKEUNG.
Qopdte MPOOTATEVTIKA yavTLA.

H ouokevn mpénel va
amoouvdeDei amé Tnv mapoxn
pevUATOC TPLV amd omoladrimote
gpyacia cuvtApnong.

Eivai Suvati n xprion evog
TUTIKOU KaBaploTikoL govpvou
yla va HaAaKWOoouV Kal va
agpaipedolv Ta umoAeippara,
SleukoAuvovTag Tov XElpoKivNTo
Ka@apiopo touv Baldpou Katl Twv
e€apTnuaTwv.

E€urnpétnonc Nelatwv (akoAouBnoTe TIc 0dnyieg
MoV ouUVOoSEVOLV TO TIPOIOV).

O kaBaplopdg ocuviotdtal TOUAAXLIOTOV KABE 5 €wg
10 steam @ KUKAOULG PNnaCipaToc.

«  Av umdapxel SUOKOAN BPWHIA OTIC ECWTEPIKEC
EMPAVELEG, OUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN
Aettoupyia avtépatou kabBaptopou yia BéATioTa
anmoTeAéopata KaBapIopoU. ATTOPEVYETE TNV
gvepyomoinan Tou KUKAou TTupoA. kaBaplopol
€AV UTIAPXOULV UTTOAEIUpaTA aAdTwy. [Mptv amd tnv
gvepyomoinon, kaBapiote Ta dAata pe Tov TpOTO
TIOU TTEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

« Hnoépta umopei ebkoAa va agalpebei kal va
emavatonoBeTnOei mpokelpuévou va SleuKoAUVOE(
10 KaBdpiopa Tou TCautov.

+ KabBapilete To KPUOTAAO TN TOPTAG PiE EIOIKO LYPO
QATTOPPUTTAVTIKO.

A=ZEZOYAP

A@AOTE Ta va POUAIACOULY O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpnOoIHOMOoIRoTE YAVTIa QOUPVOU

yla TO XElPIopud Toug, €dv gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPHATA PAyNTWV UIToPoUV va agalpebolv
€UKOAA pe KATAAANAN BoupToa f GPOLYYAPAKL.

AQAIPEXH KAI EMANATOMNOOGETHXZH NOPTAX

1. Ta va agalpéoete TNV
mOPTA, AvoifTe EVTEAWC Kal
KaTeBAOTE TA AYKIOTPA €WC
otou @Tdcouv o€ Béon
amac@aiionc.

2. K\eiote tTnv nopta 600
TIEPIOOOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KaAd TNV MOPTA Kal
ME Ta SVO Xépla — unv TNV
Kpatdate amo tn xelpoAapn.
ATAG agaipéoTe TNV MoOpTaA
EVW TNV KAEIVETE TpABWVTAC
TPOG Ta EMAVW TAUTOXPOVA
€w¢ 0Tou Byet amd Tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV
méPTA 0TN Mia MAELPd, TTAVW O€ A MAAAKK EMIPAVELQ.

3. EmavatonoBeTioTe TNV méPTa PETAKIVWVTAG TNV TTPOC TNV
TAEUPA TOU PoUpPVOoU, eVBuypapuiCovTag Toug yavt{oug Twv
MEVTECEOWV UE TIC £5pEC TOUC Kal ao@ali{ovTag TNV EMavw
TAEUPA OTNV €5pa TOU KAOE EVTEDE.

4. XapnAwoTE TNV MOPTA Kal
OTN OUVEXELD avoilTe TNV
EVTEAWC. XapunAwoTe Ta
AyKIOTPO OTNV APXIKA TOUG
Béon: BefaiwBeite 6T1 T
KateBdoate eVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BePaiwbeite 6t1 TA
Aayklotpa Bpiokovtal otn owotr Béon.

5. AokipdoTte va kAgioete Tnv mépTa Kal Befaiwdeite
OTI €ival eLOUYPAUUIOHEVN PE TOV TIIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapanmdvw Pripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd umopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAXTAZH AAMIMTHPA

1. Atoouvd£oTe TOV OUPVO amod TNV NAEKTPIKNA
Tpopodoaoia.

2. ZeB1dwoTe TO KATIAKL ATTO TO YWC, AVTIKATAOTAOTE
1o Aapmntipa Kal Bidwote Eavd To Kamakl.
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3. Zuvdéote Eavd To OUPVO OTNV NAEKTPLKNA
Tpo@odoaoia.
2 Nuelwon: Xpnolomolote AauUmTrpeg ahoyovou 25 W/230 V
TUmou G9, T300 °C. O AauITTAEAC TTOU XPNOIUOTTOLETal OTN
OUOKEUN €ival 101K OXeSIA0UEVOC YIA OIKIAKEC CUOKEUEC KAl
Oev gival KatdAANAOG yia TO YeVIKO QwTIoHO dwaTiou péoa
oto onitt (Kavoviouog EK apiB. 244/2009).
Mrmopeite va mpounBeuTeite TOUC AQUMTHPEEC amd To Kévtpo
Texviknc YIooTHPIENG. - MN XE1pIlE0TE TOUG AQUTTHPEC LE
YULVA X€pla KaBWE Ta amoTUNWUATA UTOPE( Va TOUG
KATAOTEEPOLY. MNV XPNOIWOTIOINCETE TO POUPVO TRV
TOMOBETACETE EAVA TO KATIAKI TOU AQUITTH Q.
KAOAPIZMOZ TQON TZAMIQN THZ NOPTAXZ

1. ApoU ByAAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTOETE

O€ MIa MAAOKN EM@PAVELD PE TN XEIPOAAPH TTPOG Ta
KATW, TMEOTE TAUTOXPOVA Ta SUO KAITT GUYKPATNONG
Kal a@alpéoTe TNV Avw ywvia Tng moépTag Tpaluwvtag
TPOG TNV MAEVPA CaG.

2. ZnKWOTE Kal KpATAOTE 0TAOEPA TO E0WTEPLKO T{AML
Kal pe ta d00o x€pla, apalp€oTe TO Kal TOTTOOETAOTE TO
O€ MO HAAOKN EM@AVELD TIPLV TO KABApIoETE.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

3. TormmoBetiote avd 1o evOldpeco TUApa Tou T(aptov
(ue TNV évdel€n “1R")

nplv TomoBetrioeTe {avd To EOWTEPIKO TUAA TOU
tCaptov: Na tn owotn emavatonofétnon Twv T(apiwy,
BeBaiwOeite 611 TO “R” €ival opatod oTnv AplOTEPN
ywvia. Elcaydayete mpwta TN Hakptd mAeupd tou
tCaplov mou @épel TNV €vOelén “R” oTig uMOOOXEC
OUYKPATNONG KAl 0T CLUVEXELA KATERBAOTE TO OTN
0¢€on tou. Emavaidfete tn diadikacia kal yia ta Suo
pépn tou TCapiov.

4. EmavatomoBeTnoTe TNV dvw ywvia: Eva KAIK
Oeiyxvel 6t TomoBeTriBnKe owoTd. BeBaiwBeite
OTL N TOlMOLXA gival KaAd otaBepomolnuévn TpLv
EMAVATOMTOOETAOETE TNV TTOPTA.

MPOBAHMA

AlaKoT PEVUOATOG.
AmooUvdeon amo Tnv mapoxn
PEVUATOG.

O @oUpvog dev Aeltoupyei.

MIOANH AITIA

BePaiwBeite 6TL 0 PoUPVOC TpOoPodOoTEITAL UE PEVUA KAl OTL
eival owotd ouvdedepévog otnv mpila.

Y Briote kat avayte avd To oupvo yia va SIaTIOTWOETE €AV N
BAABN mapapével.

Ztnv 00ovn spgpavifetal 1o
ypduua “F” akohouBoupevo amd
évav aploud n éva ypduua.
Ztnv 00ovn gpgavifetal n évoelén
“Hot” kat n emAeypévn Aeltoupyia
Sev Ba ekivroel.

BAABNn @olupvou.

MoAU vPnAn Bepuokpacia.

Emkolvwvriote pe to minotéotepo Kévtpo E§umnpétnong
MeAATWV Kal AVAQEPETE TOV APIOPO PETA TO YPAUMa “F".

A@NOTE TO POUPVO VA KPUWOEL TIPLV EVEPYOTIOINOETE TN
Aertoupyia. EmAé€Te pia Stla@opeTiki Aettoupyia.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWGON KAt MpOcBeTeEC MANnpO@oOpieg MPoidvTOoG:

« Xpnon tou kwdikou QR 0Tn CUCKELN Cag
« Tnviotooelida pag docs.hotpoint.eu

+  EVOANGKTIKQ, PTTOPEITE VA EMIKOIVWVHOETE PE TNV YIIpeoia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnAepwvikd aplbud
o710 BiBAapdkL eyyunong). Otav emKoIVwVEITE e To KEvTpo e€umnpétnong meAATwy, avapépate Toug KwIkoug Tou

avaypda@ovTal TNV ETIKETA AVAYVWPLONG TPOTOVTOG,.
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Manual del usuario | ES

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

HOTPOINT-ARISTON i
Z ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
producto en www.register10.eu APARATO PARA OBTENER MAS
Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACI()N
/ j \ Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de mandos

Ventilador

whnNn =

Lampara

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

5. Puerta

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

7. Resistencia superior / grill

8. Resistencia circular (no visible)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. steam-®@ cavidad para agua
potable

11. Resistencia inferior (no visible)

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

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

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

REJILLA

GRASERA *

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

de horno para cocinar

focaccia, etc. o para
recoger los jugos de la

BANDEJA FREIDORA DE AIRE *

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

* Disponible en determinados modelos solamente

T

Para utilizar como bandeja

carne, pescado, verduras,

coccion debajo de la rejilla.

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

—_r

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

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

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS ACCESORIOS

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

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

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

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

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

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

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]

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

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

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

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

' ES

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse (® hasta que el icono ® y los
dos digitos de la hora + o0 — y del reloj ©® empiecen
a parpadear en la pantalla.

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

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

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

FUNCIONES

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

NI

4 >

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

3. CALENTAR EL HORNO

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

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

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

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

—] CONVENCIONAL

— Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

S AIRE FORZADO

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

%,| FREIR CON AIRE

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

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

y siga las instrucciones de la tabla de coccidén Air

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

— | ECO CONVENCIONAL *

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

aire circula de manera suave e intermitente.

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

~~| GRILL

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

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

<~| TURBO GRILL

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

PIZZA

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

4}:@ DIAMOND CLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 100-120 ml de agua potable en el
fondo del horno y, a continuacion, gire el mando
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de seleccion y el mando del termostato hasta el

icono [ . Es preferible utilizar la funcién durante 35
minutos. Active la funcion cuando el horno esté frioy
déjelo enfriar durante 15 minutos una vez finalizado
el ciclo. La posicién del icono no se corresponde con
la temperatura alcanzada durante el ciclo de limpieza.

il AUTOMATIC CLEANING - PYRO (LIMP.

4] AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA)

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

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo
a muy alta temperatura. Para activar esta funcion,
mueva el mando del termostato a la posicién |5
. La posicion del icono no se corresponde con la
temperatura real alcanzada durante el ciclo de

limpieza.
VAPOR

USO DIARIO

PESCADO AL VAPOR FACIL @«
CARNE AL VAPOR FACIL ®

PAN AL VAPOR FACIL E~

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

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

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de

eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N.° 65/2014

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

({11
(1" 1

»\\

§

N\ 7

v

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

steam- M

Para iniciar la funcién de vapor, vierta
200 ml de agua potable en el fondo
del horno. Seleccione la funcion
girando en el sentido de las agujas del
reloj el selector correspondiente y el
termostato segun las indicaciones de
la tabla de coccion.

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

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

llene el agua.
3. PRECALENTANDO

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

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

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya

finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el
resultado final de la coccion.

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccién, deberd seleccionar
una funcién.

DURACION

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

N — 7

—_

P

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

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

Nota: Para cancelar el tiempo de coccién que ha
programado, mantenga pulsado ® hasta que el icono ©
empiece a parpadear en la pantalla, luego utilice — para

poner el tiempo de coccién en “00:00". Este tiempo de
coccion incluye una fase de precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION /INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccidn, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacion: pulse ® hasta que elicono @ y la
hora actual parpadeen en la pantalla.
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Utilice + o — para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccién y pulse ®para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

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

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

FINAL DE COCCION

Sonard una sefal acustica y la pantalla indicard que la
funcién ha terminado.

nd
(G4
Gire el selector para seleccionar una funcion diferente
o pongalo en 0 para apagar el horno.

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

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni programa la

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

N -4
wintnly
LI

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

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

6. FUNCION LIMPIEZA .
AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

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

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

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

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

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

8 TnmnCC

g | I

&4
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del

horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la habitacién
durante y después del ciclo de limpieza pirolitica.

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

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

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

. NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

- Aproveche el calor residual: apague el horno 5/10
minutos antes del final de la coccién para aprovechar
el calor restante.

+  Mantengalla Euerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccidn, ya que deja
escapar el calor.

« Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por
ejemplo, carne de mas de 1 kg) o raciones mas
abundantes, para aprovechar al maximo la energia
utilizada.

« Limpie regularmente la junta de la puerta: un cierre
limpio evita la pérdida de calor y garantiza una
coccion eficaz.

« Precalentar sélo cuando sea necesario: Precaliente el
horno solamente si asi se recomienda en la tabla de
coccion o en la receta.

- Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas
oscuras absorben mejor el calor, mejorando la
eficacia de la coccion.

« Planifique sus platos: prepare varios platos sequidos
para aprovechar el calor residual y evitar un
precalentamiento adicional.

« Seleccione el programa de ahorro de energia: Utilice
el programa ECO especifico para reducir el consumo
de energia. Consulte la tabla de coccién para
obtener informacién adicional.

« Retire los accesorios innecesarios: saque las bandejas
o rejillas que no se utilicen para optimizar la eficacia
de la circulaciéon del calor y reducir la capacidad
térmica.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
] i 170 30-50 >
A=l
Tartas esponjosas & Si 160 30-50 2
A==l
S Si 160 40 - 60 4 !
AFHr Al Ars
. 2
Bizcocho relleno @ S 160 -200 35-90 —J
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) = Si 160 - 200 20-90 4 2
= Y R Y e V]
—J i 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas S Si 160 25-35 3
S Si 150 35-45 4 2
] Si 180-210 30- 40 3
. N . 4 2
Lionesas & Si 180 - 200 35-45
[ W o W—
& Si 180 - 200 35-45 ; > | 3 o ! ;
— si 90 150-200 3
Merengues Si 90 140 - 200 4 2
— I
% Si 90 140-200 1
] S 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
& i - -
Si 190 - 250 20 - 50 —
. 3
_ — si 250 10-20
Pizza congelada 2 5
3 Si 230- 250 10-25
ARA A r
O si 180 - 200 40-55 3
A=l
Tartas saladas ' 5 Si 180 - 200 45 - 60 4 2
(tarta de verdura, quiche) e P
= ] 5 3 1
5 Si 180 - 200 45 - 60 . - .
— i 190 - 200 20-30 3
Volovanes/hojaldres & Si 180 - 190 20-40 4 2
A=A 1 s
= ) 5 3 1
5 Si 180 - 190 20-40 — .
Lasafa / pasta al horno / . ) ) 2
canelones / budines E] S 190-200 45-65 J
Cordero/ternera / carne de res/cerdo . 3
g ] Si 190 - 200 80-110
. = . 3
Asado de cerdo con piel 2 kg 5 Si 180 - 190 110-150
. . 2
Pollo / Conejo / Pato 1 kg ] Si 200-230 50-100
2
Pavo / oca 3 kg ] - 190 - 200 100 - 160
Pescado al horno / en papillote . ) ) 2
(filetes, entero) E] S 170-190 30-45 J
Verduras rellenag . 5 Si 180 - 200 50-70 3
(tomates, calabacines, berenjenas) N—
AT \-4), ad -
FUNCIONES EI & & EI e|:|
Convencional Aire Forzado Pizza Grill Turbo Grill ECO Convencional
Aeeear R — ~ oS
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear o Bandeja pastelera / Grasera o Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera con
) molde sobre rejilla bandeja para hornear sobre la rejilla pastelera 200 ml de agua
[
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
, 5
Pan tostado @ 5 250 2-6 o .
. . 4 3
- - - *
Filetes/rodajas de pescado @ 230-250 15-30 o~ o -
Salchichas / pinchos morunos / ) Capn 5 4
costillas / hamburguesas If] 250 15-30 Avenenn P S |
= . 2 1
Pollo asado 1-13 kg si 200-220 5570 ** R
. o . ) _ep % 3
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200-210 35-50
. . = . 3
- _ *%
Pierna de cordero / codillo Si 200-210 60 -90
Patatas asadas Si 200- 210 35-55 2
. =g 3
Verduras gratinadas - 200-210 25-55
Carnes y patatas & Si 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Pescados y verduras S Si 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasafas y carnes & Si 200 50 - 100 *** 4 !

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

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

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

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

extraer del horno antes o después segun los gustos

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

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

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

steomn @ (2 2 - 200-22 40 -

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

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

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

) i CANTIDAD ] 8 TEMPERATURA | *DURACION
CATEGORIA RECETA FUNCION RAPIDO
RECOMENDADA o) MIN) E3INIVEL Y ACCESORIOS
. - 3 1
§ é Patatas Fritas Congeladas 500 - 700 v 200 20-30 =
c ©  Nuggets de pollo = 4 1
[} = - -
2 qu’ congelados 500 - 700 v 200 15-20 e o
< 8 Palitos de pescado 500 - 700 v 220 15-20 % !
Calabacin fresco 5 4 1
. empanado 400 v 200 15-20 — .
13 Patatas fritas caseras 300 - 800 v 200 25-40 % !
(] A eana Vol L —
> =
Verduras variadas 300 - 800 v 200 20-35 — !
S Pechugas de pollo 1-4 cm v 200 20-50 % !
s e S B T TY" vl T
é Alitas de pollo 2300 - 800 v 220 20 - 40 g_;mi !
§ Chuleta empanada 1-4 cm v 220 15-40 % !
£ - v = L F L e —
O Filete de pescado 1-4 cm v 200 15-25 % !
Nota: la bandeja especial Air Fry Sugerimos colocar una bandeja vacia en el Nivel
debe colocarse siempre en el 1 para recoger eventuales residuos de grasa
estante de alambre. provenientes de la bandeja Air Fry durante la coccidn.
Para cocinar alimentos frescos o caseros, Para garantizar resultados de coccién uniformes,
extienda el aceite uniformemente. mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién
recomendado.
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

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

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Es posible utilizar un limpiador de
hornos estandar para ablandar y
eliminar los residuos, facilitando
asi la limpieza manual del interior
y los accesorios.

la red eléctrica antes de llevar

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafo humedo de
microfibra. Si estdan muy sucias, aflada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con
la superficie del aparato, limpielo de inmediato con un
pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

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

- Para eliminar los restos de cal del fondo de la cavidad
después de la coccidn steam @, recomendamos
limpiar la cavidad con los productos proporcionados

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

Se recomienda limpiar al menos cada 5 a 10 steam @
ciclos de coccion.

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

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

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

ACCESORIOS

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

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

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

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

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

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicidn correcta.

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

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

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

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

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

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

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

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

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

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

PROBLEMA

. Corte de suministro.
El horno no funciona.

POSIBLE CAUSA

Desconexion de la red eléctrica.

SOLUCION

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

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

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

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

Fallo del horno.

Temperatura demasiado alta.

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

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

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

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

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

placa de caracteristicas de su producto.
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Manuel du propriétaire

A

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

HOTPOINT-ARISTON

d’utiliser 'appareil.

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

Panneau de commandes
Ventilateur

whnNn =

Ampoule

4, GI|55|eres(Ie niveau est indiqué
sur la paroi du compartiment de
cuisson)

5. Porte

6. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et aprés)

7. Elément de chauffage
supérieur/gril

8. Elément chauffant rond
(pas visible)

9. Plaque signalétique (ne pas
enlever)

10. steam-®@ gaufrage pour eau
potable

11. Elément chauffant inférieur
(pas visible)

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez sur la position 0 pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez sur
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

3. REGLAGE DE L'HEURE
Pour accéder les réglages pour le

temps de cuisson, le départ différé,

et la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. AFFICHAGE

F
0
=
[BIE] e (@)
steam- [ J ‘
' N i N SO ® :
: 160 140
1 2 3 4 5 6

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON DU THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modeéle. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez
au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

/ 7
/ /
/ /
%
/ / /
/ /
/ /
/// 7/ /
/
) /
7/407,

T r

Utiliser coomme plat de cuisson
pour la viande, le poisson, les
légumes, la focaccia, etc, ou
pour recueillir les jus de cuisson
en la placant sous la grille
métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

ACCESSOIRE AIR FRY*

Cet accessoire est congu pour
étre utilisé lors de la cuisson
daliments avec la fonction Air
Fry, garantissant un croustillant et
un croguant optimaux a vos
aliments. Pour l'utiliser, placez le
plateau sur la grille métallique. |l
passe au lave-vaisselle pour un
nettoyage facile.

* Disponible sur certains modeles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour cuire
des rétis, du poisson en
papillotes, etc.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légérement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriére (pointant vers le haut) en premier.
Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires, comme
la plaque de cuisson, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES
Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de

protection [a] puis enlevez la feuille de protection [b]
des rails télescopiques.

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers
le haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de
grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des
patins coulissants contre les supports de grille, jusqu'a
ce que les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-
le vers vous pour sortir le support et les deux
goupilles internes de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les
prés de la cavité et insérez en premier les deux
goupilles dans leur appui. Ensuite, placez la partie
externe prés de son appui, insérez le support, et
appuyez fermement vers la paroi pour s'assurer
que le support est bien inséré.
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur ®
jusqu'a ce que l'icone © et les deux chiffres indiquant
I'heure + ou — et I'horloge ® commencent a
clignoter a I'écran .

Utilisez +ou —pour régler I'heure et appuyez sur

® pour confirmer. Les deux chiffres des minutes
clignotent. Utilisez + ou — pour régler les minutes et
appuyez sur ® pour confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant ® clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez régler
I'heure de nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a
une puissance supérieure a 3kW (Hi). Pour utiliser le
four a puissance compatible a un réseau électrique
domestique inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez
modifier les réglages. Pour accéder au menu de

FONCTIONS

réglage, tournez le bouton de sélection sur [,
retournez-le ensuite sur ().
Appuyez sur + ou—
immédiatement apres.

pour cing secondes

NI
I
//l

I_I\\

Utilisez + ou — pour modifier le réglage, pressez

et maintenez enfoncé © pendant au moins deux
secondes pour confirmer.

3. 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 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

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

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
S CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que
les odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

% .| AIR FRY

=] La fonction Air Fry vous permet de cuire de
nombreux types d'aliments avec moins d'huile, pour
des plats agréablement croustillants et sains. La
cavité du four se réchauffe tandis que le ventilateur
fait circuler l'air chaud. Pour de meilleurs résultats,
utilisez le panier Air Fry, fourni avec certains modéles.
Pour ['utiliser, placez les aliments en une seule couche
sur le panier Air Fry, en évitant tout chevauchement,
et suivez les instructions du tableau de cuisson

Air Fry. Placez le plateau sur la grille et insérez

une plaque a patisserie a un niveau inférieur pour
recueillir les miettes ou les gouttes.

Evitez d'utiliser plusieurs plateaux pour garantir une
cuisson homogeéne.

—| ECO CONVENTIONNEL *

€= Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une
seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légére circulation d’air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur ¢ .

GRIL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d’utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

<~| TURBO GRIL

> Pour griller de gros morceaux de viande
(gigots, roti de beeuf, poulets). Nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

PIZZA

Pour cuire différents types et tailles de pain
et de pizza. Nous vous conseillons d'échanger la
position des plaques de cuisson a la mi-cuisson.

t}/) 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. Versez 100-120 ml d'eau potable sur le
fond du four, puis tournez le bouton de sélection et le
bouton du thermostat sur l'icone [. Il est conseillé
d'utiliser la fonction pendant 35 minutes. Activez la
fonction lorsque le four est froid et laissez-le refroidir
15 minutes une fois le cycle terminé. La position de
I'icobne ne correspond pas a la température atteinte
lors du cycle de nettoyage.
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=zl AUTOMATIC CLEANING - PYRO

+#) (NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO)

Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en
utilisant un cycle a tres haute température

(plus de 400 °Q).

Pour éliminer les éclaboussures produites lors

de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, placez le
bouton du thermostat sur [§i . La position de I'icone
ne correspond pas a la température effective atteinte
pendant le cycle de nettoyage.

VAPEUR
POISSON EASY STEAM E <

VIANDE EASY STEAM B
PAIN EASY STEAM B~

UTILISATION QUOTIDIENNE

La fonction Steam permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction gere
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués dans le
tableau de cuisson correspondant. Activez toujours la
fonction vapeur lorsque le four est froid, et aprés avoir
versé 200 ml d'eau potable au fond de la cavité. Pour
activer la fonction Steam, le bouton du thermostat
doit étre tourné sur la position de l'icone :

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'allume et un signal sonore retentit.

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE
FONCTION)

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton
du thermostat pour régler la température requise.

N
VE

§

Veuillez noter: Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat. La
fonction ne démarre pas si le bouton du thermostat est sur 0
vous pouvez régler le temps de cuisson, I'heure de fin de
cuisson (uniguement si vous avez réglé un temps de cuisson)
et une minuterie.

steam- @

Pour activer la fonction vapeur,
versez 200 ml d’eau potable dans

la sole du four. Sélectionnez la
fonction en tournant le sélecteur
dans le sens des aiguilles d'une
montre sur I'icone correspondante,
puis réglez le thermostat selon les
indications du tableau de cuisson.
La fonction démarrera et I'écran
affichera I'heure du jour. Aucun préchauffage n'est
nécessaire. Pour interrompre la cuisson, tournez le
bouton de sélection dans la position 0. Pendant la
cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la porte et ne rajoutez
jamais d'eau.

Veuillez noter : Louverture de la porte et |'ajout d'eau pendant
la cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de

la cuisson.

Veuillez noter : Pendant la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas le
four et ne rajoutez jamais d'eau.

3. PRECHAUFFAGE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore
et un voyant & qui clignote a I'écran confirmant que la
phase de préchauffage est activée.

A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant
stable & indique que le four a atteint la température
désirée : vous pouvez alors placer les aliments a
I'intérieur et commencer la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER

LA CUISSON)

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DUREE

Appuyez sur la touche ® jusqu'a ce que le voyant © et
«00:00 » clignotent a I'écran.

3
I
P

7
|
N
&
Utilisez + ou — pour régler le temps de cuisson dont
vous avez besoin, puis appuyez sur ¢) pour confirmer.
Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : un signal sonore et I'écran
indiquent la fin de la cuisson.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
® jusqu'a ce le voyant ® clignote dur I'écran, utilisez ensuite
— pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps
de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur & jusqu'a ce que
l'icone & et I'heure actuelle clignotent a I'écran.
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Utilisez + ou — pour régler le temps de cuisson, puis
appuyez sur (» pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : la fonction reste en veille et
démarre automatiquement aprés la période d’attente
calculée pour que la cuisson se termine a I'heure
désirée.

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo Gril.
FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

&
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position 0 pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, l'écran affiche

« END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option ninterrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’une fonction ou quand le
four est éteint. Maintenez la touche ® enfoncée jusqu’a
ce que O, l'icbne « 00:00 » et « 00:00 » commencent a
clignoter sur I'écran.

N e
min"nly
LI
Vs

S
L,

Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et appuyez
sur ®pour confirmer. Un signal sonore se fait entendre
lorsque la minuterie a terminé le compte a rebours.
Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur ®jusqu'a
ce que le voyant ®@clignote, utilisez ensuite —pour remettre
le temps a « 00:00 ».

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et apreés (le temps que la piece soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le four
est installé sous une table de cuisson, assurez-vous

que les braleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les plus
tenaces a l'aide d'une éponge humide avant d'utiliser la
fonction Pyro.

|

. FR
Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en présence de
résidus de calcaire.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage

Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du thermostat
sur l'icone (. La fonction démarre automatiquement,
la porte se verrouille, et I'ampoule a l'intérieur du four
s'éteint : L'écran affiche le temps restant avant la fin, en

alternance avec « Pyro ».

® MCC 8

4y

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu'a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant et
apres avoir utilisé le cycle Pyro.

. REMARQUES
« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+ Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en
les faisant glisser sur le fond du four sous peine de
rayer le revétement en émail.

+ Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous
y accrochez pas.

.NOTES SUR LEFFICACITE ENERGETIQUE

«  Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four
5/10 minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la
chaleur restante.

« Gardez la porte fermée : si possible, évitez d’'ouvrir la
porte du four pendant la cuisson, car cela permet a
la chaleur de s'échapper.

«  Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le
four principalement pour des plats plus grands
(par exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des
portions plus importantes, afin de tirer le meilleur
parti de I'énergie utilisée.

« Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

« Ne préchauffez que lorsque c’est nécessaire :
Préchauffez le four uniquement si le tableau de
cuisson ou votre recette le recommande.

«  Choisissez des lechefrites foncées : Les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore
I'efficacité de la cuisson.

« Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la
suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter un
préchauffage supplémentaire.

« Sélectionnez le programme d’économie d’énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d’énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

« Retirez les accessoires non utilisés : retirez les
plateaux ou les grilles dont vous n‘avez pas besoin
pour améliorer I'efficacité de la circulation de la
chaleur et réduire la capacité thermique du produit.
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
O] oui 170 30-50 3
A=l
Gateaux a pate levée £ Oui 160 30-50 2
A=l
S Oui 160 40-60 4 !
AFHr Al Ars
. 2
Gateau fourrd ] Oui 160 - 200 35-90 L
(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) = Oui 160 - 200 40 - 90 4 2
- [ e VA Y s === Tl
O oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes £ Oui 160 25-35 3
S Oui 150 35-45 4 2
] Oui 180-210 30- 40 3
Chouquettes % Oui 180 - 200 35-45 4 2
[ W o W—
£ Oui 180 - 200 35-45 ; > | 3 o ! ;
— Oui 90 150 - 200 3
. = . 4 2
Meringues Oui 90 140 - 200
% oui 90 140-200 > 3 T
] Oui 190 - 250 15-50 1/2
. . j S—
Pizza/Focaccia 4 5
& i - -
Oui 190 - 250 20- 50 —
. 3
_ , — Oui 250 10-20
Pizza surgelée 2 5
S Oui 230-250 10-25
ARs A s
O oui 180 - 200 40-55 3
A=l
Tartes salées = . 4 2
(tarte aux légumes, quiche) - Oui 180 -200 45-60 =TI =P
= . 5 3 1
5 Oui 180 - 200 45 - 60 . - .
— Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée &% Oui 180-190 20-40 4 2
Abs 0 r
= . 5 3 1
5 Oui 180-190 20-40 — .
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes E] Oui 190 -200 45-65 J
Agneau/Veau/ Boeuf/Porc 1 kg ] Oui 190 - 200 80-110 3
Roti de porc avec crackling (grattons) 2 kg & Oui 180 - 190 110-150 3
Poulet/lapin/canard 1 kg E Oui 200-230 50-100 2
Dinde / Oie 3 kg O - 190 - 200 100 - 160 2
Poisson au four/en papillote . ) . 2
(et ontien — Oui 170-190 30-45
Légumes farcis = oui 180 - 200 50-70 3
(tomates, courgettes, aubergines) = N ——P
& Y _
roncrions =) & il -
Convection naturelle Chaleur pulsée Pizza Gril Turbo Grill ECO Conventionnel
Aeeenn ~ Aalr —J S M

ACCESSOIRES
Grille métallique

cuisson sur grille métallique

de cuisson

Plaque de cuisson ou moule a Plaque de cuisson/léchefrite ou plat de Lechefrite /plaque Léchefrite / Plaque de cuisson
gateau sur la grille métallique

avec 200 ml d'eau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE = TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. - , 5
Pain grillé = 5 250 2-6 o
. . 4 3
- - - *
Filets/tranches de poisson @ 230-250 15-30 o~ o -
Saucisses/brochettes/ % 5 4
cotes levées/hamburgers If] ) 250 15-30 Avenenn P S |
" - . 2 1
_ - - *%
Poulet réti 1-1,3 kg oui 200 - 220 55-70 R
" . < . 3
- _ *%
Réti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50
. . = . 3
! - _ *%
Gigot d'agneau/jarret Oui 200-210 60 -90
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 2
) . =g 3
Légumes gratinés - 200-210 25-55
Viandes et pommes de terre S Oui 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Poisson et légumes S Oui 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasagnes & viande & Oui 200 50-100 *** 4 !
. . o e P | )
Repas complet : tartg aux fru[ts (niveau 5)/ 5 Oui 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) N——TE—P
T . — 3
Rotis/rotis farcis eg - 170-180 100 - 150

*Tourner les aliments a mi-cuisson

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

*** Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four

en tout temps, selon vos préférences personnelles.

cuisson.
steam-@
] EINIVEAU ET
RECETTE FONCTION s3EAU (ml) | PRECHAUFFAGE § TEMPERATURE (°C)  (: DUREE (Min) v
ACCESSOIRES
Filets de poisson/cételettes 0.5-2 | .\ m ) _ ) 3
o steam-@ X, 200 190 -210 15-25 { j
Poisson entier 300 - 600 g steom- @ X 200 - 190-210 15-30 L 3 j
Poisson entier 600 g - 1,2 kg steom- @ X 200 - 180 - 200 25-45 L 3 j
Réti de beeuf saignant 1 kg steorn-@ (2 200 - 190-210 40 - 55 3
Jarret d’agneau 500 g - 1,5 kg steam @ (o7 200 - 170-190 60-75 2
Poulet / pintade / canard tearm. ) ) ) 2
Entier 1- 1,5 kg stean @ (> 200 200 - 220 55-75 L2
Poulet/pintade/canard
steom-@ (ot 200 - 200 - 220 40-60 3

Morceaux de 500 g - 1,5 kg —J
Poqlet/dmde/canard steorn @ (> 200 ) 160 - 180 100 - 140 2
Entier 3 kg —
Agneau/Boeuf/Porc 1 kg steomn @ (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Petit pain 80 - 100 g steam @ 3, 200 - 200 - 220 30-45 3
Pain a sandwich en moule 300 - 3
500 steam @ ., 200 - 170-190 45 - 60
Pain 500 g - 2 kg steom @ 3>, 200 - 160-170 50-100 2
Baguettes 200 - 300 g steom B &>, 200 - 200-220 30-45 3

Le temps indiqué comprend la phase de préchauffage : nous recommandons de placer les aliments dans le
four et de régler la durée de cuisson lors du démarrage de la fonction.

g 3 @ e,j steam-@ L steam-@ (> steamm-@m
FONCTIONS c i ECO
onvection — rpajeur pulsée Pizza Gril Turbo Grill : Poisson Viande Pain
naturelle Conventionnel
Aenennr N —J — |
ACCESSOIRES Grille Plaque de cuisson ou moule a Plaque de cuisson/lechefrite ou plat de  Lechefrite /plaque de Lechefrite / Plaque de cuisson
métallique  gateau sur la grille métallique cuisson sur grille métallique cuisson avec 200 ml d'eau
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TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

i UANTITE 3 £ v 3
CATEGORIE RECETTE FoncTion ~ QUANTIT PRECHAUFFAGE § TEMPERATURE | CDUREE EINIveau ET
SUGGEREE (°C) (MIN) ACCESSOIRES
Ly Frites surgelées 500 - 700 v 200 20-30 = !
Z @  Nuggetsd let 4 1
e ggets de poule 5 ) )
= 2 congelés 500 - 700 v 200 15-20 e o
<O A ; % 4 1
Batonnets de poisson 500 - 700 % 220 15-20 =
Courgettes fraiches 5 ) 4 1
. panées 400 v 200 15-20 — .
£ . ) = 4 1
% Frites maison 300-800 v 200 25-40 =
~  |Légumes mélangés 300 - 800 v 200 20-35 4 !
Blanc de poulet 1-4cm v 200 20-50 % !
E A - ﬁ...4....F t—';‘l
%w § Ailes de poulet 2300 - 800 v 220 20-40 s
w) =
Z O Escalope panée 1-4cm v 220 15 - 40 % !
S Lo VIR 'l E——
Filet de poisson 1-4cm v 200 15-25 % !
Veuillez noter: le plateau spécial Nous suggérons d'ajouter un plateau vide sur L1
Air Fry doit toujours étre placé sur  afin de recueillir les éventuels résidus de graisse
7/ lagrille métallique. provenant de l'accessoire Air fry pendant la cuisson.
7 Pour la cuisson d'aliments frais ou faits ~ Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes,
maison, étalez I'huile uniformément. mélangez les aliments a la moitié du temps de

cuisson recommandé.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N’utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

N'utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,

l'appareil.

del

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore tiede,
pour enlever les dépdts 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.

« Pour supprimer le calcaire du fond de la cavité aprés
la steam-@cuisson, nous vous recommandons

ou des détergents abrasifs
ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L’appareil doit étre débranché
alimentation principale
avant d’effectuer des travaux

d’entretien.

Il est possible d’utiliser un
nettoyant pour four standard
pour ramollir et éliminer les
résidus, facilitant ainsile
nettoyage manuel de la cavité et
des accessoires.

de nettoyer la cavité avec les produits fournis par

le Service aprés-vente (merci de bien suivre les
instructions jointes avec le produit).

Le nettoyage est recommandé au moins tous les 5 a
10 steam-@ cycles de cuisson.

« S'ily a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats. Evitez
d'activer le cycle de pyrolyse en présence de résidus
de calcaire. Avant I'activation, effectuez un nettoyage
du calcaire comme décrit ci-dessus.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide

de lavage apres 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.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte,
ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a
qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la
porte. Tenez la porte
fermement avec les deux
mains, ne la tenez pas par la
poignée. Enlevez simplement
la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le
haut en méme temps jusqu'a
ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez la porte
sur un c6té, en l'appuyant sur une surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4. Abaissez la porte pour
ensuite l'ouvrir
complétement. Abaissez les
loquets dans leur position
originale : Assurez-vous de
les abaisser complétement.

Appliquez une Iégére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a 'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogénes de 25 W/230
V type G9, T300 °C. 'ampoule utilisée dans le produit est
spécifiqguement congue pour des appareils domestiques et
n'est pas adaptée pour un éclairage général de la piece dans
la maison (Réglementation CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
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NETTOYAGE DES VERRES DE LA PORTE

1. Apreés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

DEPANNAGE

3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué d'un "1R")

Avant de remonter le panneau intérieur : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que
la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d’un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu'il
est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien
placé avant de remonter la porte.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

Coupure de courant.

Débranchez de l'alimentation
principale.

Le four ne fonctionne pas.

SOLUTION

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.

L'écran affiche la lettre « F » suivi
d’un numéro ou d'une lettre.

Défaillance du four.

L'écran affiche le message « Hot »

. . Température trop élevée.
et la fonction ne démarre pas. P P

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez le
Service Aprés-vente le plus prés.

Laissez le four refroidir avant d’activer la fonction. Sélectionnez
une fonction différente.

* Disponible sur certains modéles uniquement

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 l'appareil.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT-ARISTON

prodotto su www.register10.eu

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

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

4. Griglie laterali(il livello &
indicato sulla parete della cavita)

5. Porta

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

7. Resistenza superiore / grill

8. Resistenza circolare
(non visibile)

9. Targhetta matricola (da non
rimuovere)

10.Cavita steam-@ per I'acqua
potabile

11. Resistenza inferiore (non
visibile)

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

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

2. LAMPADA

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

3. IMPOSTARE LORA

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

A forno spento, per visualizzare
l'ora.

4. DISPLAY

F
0
[BE e o)
steam-[§ e!j ‘
_ B e ® :
: 160 140
1 23 4 5 i

5.TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la

temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pud variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso
il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

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

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

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

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

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

2. Perriapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino

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

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

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

T

1. IMPOSTARE L'ORA

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

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

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

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Di default, il forno & programmato per funzionare

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

FUNZIONI

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

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

9

S
I
J U

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

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

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

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

—| STATICO

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

S TERMOVENTILATO

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

% | FRITTURA AD ARIA

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

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

Evitare di utilizzare piu teglie per garantire una
cottura uniforme.

— | ECO STATICO *

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

In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura e puo essere riaccesa premendo @ .

~~| GRILL

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

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

<~| TURBO GRILL

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

PIZZA

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

4+~| DIAMOND CLEAN

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

di utilizzare la funzione per 35 minuti. Attivare la
funzione a forno freddo e lasciarlo raffreddare per 15
minuti al termine del ciclo. la posizione dell'icona non
corrisponde alla temperatura raggiunta durante il
ciclo di pulizia.

2zl AUTOMATIC CLEANING - PYRO (PULIZIA

ig:f:f:
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AUTOMATICA - PIROLISI)

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

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso

un ciclo a temperatura molto elevata. Per attivare

guesta funzione, portare la manopola del termostato
4 . La posizione dell'icona non corrisponde alla

VAPORE @
PESCE AL VAPORE FACILE B«

CARNE AL VAPORE FACILE @
PANE AL VAPORE FACILE @~

USO QUOTIDIANO

temperatura reale raggiunta durante il ciclo di pulizia.

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

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

I
1

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

N
PEIN
[

§

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

steam- M

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

sul fondo del forno. Selezionare la
funzione ruotando in senso orario

la manopola di selezione sullicona
corrispondente e la manopola del
termostato secondo le indicazioni
nella tabella di cottura. La funzione

si avvia e il display mostra 'ora corrente del giorno. Non &
necessario alcun preriscaldamento. Per terminare la cottura,
ruotare la manopola di selezione sulla posizione " 0 . Durante
la cottura a vapore, non aprire mai la porta e non rabboccare
l'acqua.

Note: L'apertura della porta e il rabbocco dellacqua durante la

cottura possono avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

Note: durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e
non rabboccare l'acqua.

3. PRERISCALDAMENTO

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

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

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

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

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

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

S
(]

ML

¢

Utilizzare 4+ o — per impostare la durata desiderata,

quindi premere @) per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato

in corrispondenza della temperatura desiderata

0 necessaria: un segnale acustico e il display

avviseranno del termine della cottura.

Note: per annullare la durata impostata, premere (® tante

volte fino a che sul display lampeggia l'icona ®, quindi

utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata

impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

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

N o} — ?
iy
|
3>

|
5 LI

L4

JEND,

Utilizzare + o — per impostare l'ora di fine cottura
desiderata e premere ® per confermare.
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Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata
0 necessaria: la funzione restera in pausa fino ad
avviarsi automaticamente dopo un periodo di tempo

calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

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

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

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

=

—
¢

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una

funzione diversa o su 0 per spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in

alternanza al tempo rimanente.

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

T
LI
o)
Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata
e premere ® per confermare. Un segnale acustico
avvisera del termine del conto alla rovescia.
Note: per disattivare il timer, premere ® tante volte fino a che

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

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

4

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

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

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

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

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

Per attivare la funzione di pulizia automatica,

ruotare la manopola di selezione e la manopola del

|
AT
termostato sull'icona . La funzione si attivera
automaticamente, la porta sara bloccata e la luce

interna del forno sara spenta: il display mostrera il
tempo rimanente, alternato alla scritta "Pyro".

8 MnCrC BT
[ | )
¢

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a

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

.NOTE

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

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

« Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.

. NOTE SULLEFFICIENZA ENERGETICA

«  Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare il
calore residuo.

« Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di aprire
la porta del forno durante la cottura, per evitare
che il calore fuoriesca.

« Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti piu grandi (ad esempio, carne
di oltre 1 kg) o per porzioni piu abbondanti, per
sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

« Pulire regolarmente la guarnizione della porta: una
tenuta pulita impedisce la dispersione del calore e
garantisce una cottura efficiente.

«  Preriscaldare solo quando é necessario:
Preriscaldare il forno solo se consigliato nella ricetta
o nella tabella di cottura.

« Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

« Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare
un ulteriore preriscaldamento.

« Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre
il consumo energetico. Per ulteriori ingressi,
consultare la tabella di cottura.

«  Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare
le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la
capacita termica del prodotto.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Si 170 30- 50 3
A=l
Torte lievitate £ Si 160 30-50 2
A==l
S Si 160 40 - 60 4 !
AFHr Al Ars
. 2
Torte ripiene ] Si 160 - 200 35-90 L
(cheese cake, strudel, torte di frutta) 5 S 160 - 200 20-90 4 2
[ e VA Y s === Tl
] Si 160 25-35 3
3
Biscotti/Tortine & Si 160 25-35
% Si 150 35- 45 4 2
— Si 180-210 30- 40 3
Bigné S Si 180 - 200 35-45 4 2
% Si 180 - 200 35-45 o3 !
] Si 90 150 - 200 3
j —
Meringhe % i 90 140 - 200 4 2
% Si 90 140 - 200 23
— Si 190 - 250 15-50 /2
Pizza/Focaccia
\ N 4 2
& - -
Si 190 - 250 20-50 —_
] Si 250 10-20 3
Pizza surgelata
5 . i ] 4 2
Si 230-250 10-25 —
— Si 180 - 200 40-55 3
=~
Torte salate = . 4 2
(torte di verdura, quiche) 3 180 -200 45-60 N
= . 5 3 1
5 Si 180 - 200 45 - 60 A A L
] Si 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia e Si 180 -190 20-40 4 2
oY e Vo R S—
% Si 180 - 190 20 - 40 > 3 !
a==r J +
. . N 2
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / Sformati E Si 190 - 200 45 - 65
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg ] Si 190 - 200 80-110 3
Maiale arrosto with crackling (con cotenna) 2 kg Si 180 - 190 110-150 3
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg ] Si 200 - 230 50-100 2
Tacchino / Oca 3 kg - - 190 - 200 100 - 160 2
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E Si 170-190 30-45 2
Verdure ripiene (pomodori, courgettes (zucchine), = . ) ) 3
aubergines (melanzane)) - S 180 -200 >0-70 A
VA \@/ << —
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco statico
Lo Y ~ al=—=lr L J  S— M
ACCESSORI ; ; ;
Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Lec;raiétliizo teglia su Leccarda / Teglia Leczcgédnilldt'eagcgigon
[
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T

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

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Girare gli alimenti a due terzi di cottura se necessario.

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

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

Il tempo indicato comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di introdurre gli alimenti nel forno e di

impostare il tempo cottura all'avvio della funzione.

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

CATEGORIA RICETTA Funzione | QUANTITA 1 o erisc . (& £
CONSIGLIATA - | TEMPERATURA Y DURATA (MIN) LIVELLO E ACCESSORI
(°C)
_ Patate fritte surgelate 500 - 700 v 200 20-30 — !
4;—:1 4(_—6 e eeeo o al —
2% Nugget di pollo surgelati 500 - 700 v 200 15-20 S !
<_( 52 — 5" Yl 7
Bastoncini di pesce 500-700 % 220 15-20 % !
. Zucchini freschi impanati 400 v 200 15-20 % !
E Patatine fritte fatte in casa 300 - 800 v 200 25-40 % !
3] Aucannn ~ —
>
Verdure miste 300 - 800 v 200 20-35 = !
., Pettodipollo 1-4cm v 200 20-50 S !
byl Aeeannn ~ T
L Alette dipollo 2300 - 800 v 220 20 - 40 — !
[«P] A eann vl —f
e Cotolette impanate 1-4cm v 220 15 - 40 % !
© e eeeoo Yl
) S
Filetto di pesce 1-4cm v 200 15-25 QQ‘E !
Nota: la speciale teglia Air Fry Si consiglia di aggiungere una teglia vuota sul Livello 1
deve essere sempre posizionata per raccogliere eventuali residui di grasso provenienti
sulla griglia. dalla teglia per frittura ad aria durante la cottura.
Per cucinare cibi freschi o fatti in casa, Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare
distribuire I'olio in modo uniforme. gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

48 Hotpoint

ARISTON




PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitori a vapore.

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

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

« Perrimuovere il calcare rimasto sulla base del
forno dopo un ciclo di cottura steam-®, si consiglia
di pulire la cavita con i prodotti disponibili presso

abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le
superfici dell’apparecchio.

Indossare guanti protettivi.

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

manutenzione.

E possibile utilizzare un
detergente standard per forni
per ammorbidire e rimuovere i
residui, rendendo piu semplice
la pulizia manuale della cavita e
degli accessori.

il Servizio Assistenza (seguire le istruzioni allegate
al prodotto).

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

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

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

+ Pulirei vetri della porta con detergenti liquidi specifici.
ACCESSORI

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

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che
sia allineata al pannello di controllo. Nel caso

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

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

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

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

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

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

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
II—I Rll)

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

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

PROBLEMA

Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete

principale.

POSSIBILE CAUSA

Interruzione di corrente elettrica.

SOLUZIONE

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

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

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

Errore forno.

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

Temperatura troppo alta.

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

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

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

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

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

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN PRODUCT
HOTPOINT - ARISTON

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op
www.register10.eu

Lees de instructies aandachtig door voordat u het
apparaat gebruikt.

INFORMATIE

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

Bedieningspaneel
Ventilator

whnNn =

Lamp

4. Roostergeleiders (het niveau
staat aangegeven op de wand van
de bereidingsruimte)

5. Deur

6. Deurvergrendeling (vergrendelt
de deur terwijl het automatisch
reinigen wordt uitgevoerd en erna)

7. Bovenste verwarmingselement/
grill

8. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

9. Identificatieplaatje (niet
verwijderen)

10. steam @ uitsparing voor
drinkwater

11. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.
Op 0 zetten om de oven uit te
schakelen.

2. LAMP

Druk op ¢ als de ovenis
ingeschakeld om het lampje in de
oven in of uit te schakelen.

3. DETID INSTELLEN

Voor toegang tot de instellingen
van de bereidingstijd, uitgestelde
start en kookwekker.

Om de tijd weer te geven wanneer
de oven is uitgeschakeld.

4. DISPLAY

F ¢
°' O :
NI ®)
stearm-[@ - ‘
. ™ oo ® : 1eo- :
: 160 140
1 2 3 4 5 &

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAATKNOP

Draai om de gewenste
temperatuur te selecteren
wanneer handmatige functies
ingesteld worden.

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Indien de knoppen met een drukknop worden bediend, drukt

u op het midden van de knop om deze vrij te schakelen..

Hotpoint

ARISTON

51



ACCESSOIRES

ROOSTER

Om voedsel te bereiden of als
draagrooster voor pannen,
cakevormen en ander ovenvast
kookgerei.

AIR FRY-LADE *

Dit accessoire is ontworpen om te
worden gebruikt bij het bereiden
van voedsel met de Air Fry-
functie, zodat uw gerechten
optimaal krokant en knapperig
worden. Plaats de lade op het
rooster om het te gebruiken. Hij is
vaatwasmachinebestendig en
dus gemakkelijk schoon te maken.

DRUIPPLAAT *

T r

Voor gebruik als ovenschaal voor
de bereiding van vlees, vis,
groenten, focaccia, enz. of om
het bakvocht op te vangen
wanneer geplaatst onder het
rooster.

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen
Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.

Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door

hem iets naar boven te kantelen en de geheven
achterzijde (naar boven gericht) eerst neer te leggen.
Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal
over de roostergeleiders. Andere accessoires, zoals de
bakplaat, moeten horizontaal ingebracht worden door ze

over de geleiders te schuiven.

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS

Verwijder voor het gebruik van de oven de
beschermtape [a] en de beschermende folie [b] van

de schuifrails.
|

[a]

DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c]

Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de
onderste haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail naar
boven, zodat ook de bovenste haakjes (2) loskomen.

BAKPLAAT *

j S

Kan gebruikt worden voor
het bereiden van brood of
gebak, maar ook voor
gegrild vlees, vis in folie, etc.

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires te
vergemakkelijken.

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

Haak de bovenste haakjes vast aan de
roostergeleiders (1) en druk vervolgens het onderste
deel van de schuifrail tegen de roostergeleiders,
totdat de onderste haakjes vastklikken (2).

[d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN

EN TERUGPLAATSEN

1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste
deel van de geleider stevig vast te pakken en
naar u toe te trekken, zodat de steun en de twee
interne pinnen uit hun behuizing komen.

2. Plaats de geleiders in de buurt van de opening en
schuif de twee pinnen in hun behuizing, om de
roostergeleiders weer terug te zetten. Plaats vervolgens
het buitenste deel in de buurt van de behuizing,
plaats de steun en druk stevig richting de wand van de
opening om te zorgen dat de geleider goed vastzit.
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EERSTE GEBRUIK

1. DETIJD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet: Druk op ® tot het pictogram ® en de twee
cijfers van de uren + en de klok of — en de klok ®
beginnen knipperen op het display .

Gebruik 4+ of— om de uren in te stellen en druk op
® om te bevestigen. Op het display gaan de twee
cijfers die de minuten aangeven knipperen. Gebruik
+ of— om de minuten in te stellen en druk op ® om
te bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram © knippert, bijvoorbeeld na
een langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.
2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

Standaard is de oven geprogrammeerd om te
werken op een vermogen van meer dan 3 kW (Hi).
Om de oven te laten werken aan een vermogen

dat compatibel is met een huishoudelijke
stroomvoorziening van minder dan 2,9 kW (Lo), dient
u de instellingen te wijzigen. Om het menu voor de
wijzigingen te openen, draai de selectieknop op=],
en zet hem dan terug op. 0

FUNCTIES

Druk onmiddellijk op + en — houd vijf seconden
ingedrukt.

S
|
)

%

v
_I\\

Gebruik 4+ of — om de instelling te veranderen,
druk vervolgens op & en houd dit tenminste twee
seconden ingedrukt om te bevestigen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 250°C
gedurende ongeveer één uur. De oven moet leeg zijn
gedurende deze tijd.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

g TURBOHETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te

bereiden met dezelfde bereidingstemperatuur op
verschillende niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

% | AIR FRY

= Met de Air Fry-functie kunt u veel soorten voedsel
bereiden met minder olie, wat resulteert in aangenaam
knapperige en gezonde gerechten. De ovenholte warmt
op terwijl de ventilator hete lucht circuleert. Voor de
beste resultaten gebruik je het Air Fry-mandje, dat bij
sommige modellen wordt meegeleverd.

Plaats het voedsel in een enkele laag op de Air Fry-
lade, vermijd overlappingen en volg de instructies van
de Air Fry-kooktabel. Plaats de lade op de roosterplank
en plaats een bakplaat op een lager niveau om
eventuele kruimels of druppels op te vangen.
Vermijd het gebruik van meerdere laden om een
gelijkmatige garing te garanderen.

— | ECO CONVENTIONEEL *
€—' Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel
teveel uitdroogt.

Wanneer de ECO-functie in gebruik is zal de
verlichting tijdens de bereiding uitgeschakeld blijven,
maar deze kan weer tijdelijk worden ingeschakeld
door te drukken op ¢ .

GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren.

Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de
druippan te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

<~| TURBOGRILL

& Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de druippan te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

PIZZA

Voor het bakken van verschillende soorten en
formaten pizza en brood. Verwissel halverwege de
bereiding de positie van de ovenplaten.

4%3 DIAMOND CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 100-120 ml drinkwater

op de bodem van de oven en draai vervolgens

=
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de keuzeknop en de thermostaatknop naar het
pictogram [J. U kunt het best de functie gedurende
35 minuten gebruiken. Activeer de functie wanneer
de oven koud is en laat 15 minuten afkoelen na
afloop van de cyclus. De positie van het pictogram
komt niet overeen met de temperatuur die bereikt
wordt tijdens de reinigingscyclus.

=zl AUTOMATIC CLEANING - PYRO

¥ (AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO)

Voor het verwijderen van vetspatten, met een cyclus
bij zeer hoge temperatuur (meer dan 400 °C).

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer
hoge temperatuur. Om deze functie te activeren zet

u de thermostaatknop op [ . De positie van het
pictogram komt niet overeen met de daadwerkelijke
temperatuur die tijdens de reinigingscyclus wordt
bereikt.

DAGELIJKS GEBRUIK

STOOM
EENVOUDIG VIS STOMEN B«

EENVOUDIG VLEES STOMEN M
EENVOUDIG BROOD STOMEN @~

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende
resultaten dankzij het gebruik van stoom bij de
bereiding. Deze functie regelt automatisch de ideale
temperatuur voor het bereiden van een groot aantal
recepten; de bereidingstijden van de belangrijkste
gerechten staan in de bijbehorende tabel. Schakel
de stoomfunctie altijd in terwijl de oven koud is.
Giet eerst 200 ml drinkwater in de bodem van de
ovenruimte. Om de functie Steam+ te activeren, moet
de thermostaatknop in de stand van het pictogram
worden gedraaid.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van

energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op
het symbool van de gewenste functie: de display licht
op en er is een geluidssignaal hoorbaar.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

§

NI
7

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd worden door
de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen met de
thermostaatknop. De functie start niet als de thermostaatknop op
0 staat, dan kunt u de kooktijd, de eindtijd van het koken (alleen
als u een kooktijd hebt ingesteld) en een timer instellen.

steam:-

pm—

—— Om de stoomfunctie te starten, giet
e I u 200 ml drinkwater in de bodem
van de oven. Selecteer de functie
door de selectieknop met de klok
mee te draaien bij het betreffende
pictogram, en de thermostaatknop
volgens de aanwijzingen in de
kooktabel. De functie start en het
display toont de huidige tijd. Voorverwarmen is niet nodig.
Om de bereiding te eindigen, zet u de keuzeknop op 0
.Open nooit de deur en vul nooit water bij tijdens het
koken met stoom.
Let op: Het openen van de deur en het bijvullen van water
tijdens de bereiding kan een nadelig effect hebben op het
uiteindelijke resultaat.
Let op: Open nooit de deur en vul nooit water bij tijdens het

koken met stoom.

3. VOORVERWARMEN

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal
en knippert het pictogram & op de display om aan te
geven dat het voorverwarmen begonnen is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont het
vaste pictogram 8 op de display dat de oven de
ingestelde temperatuur bereikt heeft: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING
Selecteer een functie om de bereiding te programmeren.
DUUR

Blijf drukken op ® tot het pictogram © en “00:00”
knipperen op de display.

S o
(]
ML
¢
Gebruik 4+ of — om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op @) om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: er klinkt een
geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.
Let op: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf
drukken op (®tot het pictogram ® begint te knipperen op
de display, en gebruik dan — om de bereidingstijd te
resetten op “00:00". Deze bereidingstijd omvat een
voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start
uitgesteld worden door de eindtijd te programmeren:
druk op ® tot het pictogram & en de huidige tijd
beginnen knipperen op de display.
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Gebruik 4+ of — om de gewenste eindtijd van de
bereiding te regelen en druk op ® om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft
in pauze en start automatisch na een periode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
door u gekozen tijdstip.

Let op: Om de instelling te annuleren, zet de oven uit door
de keuzeknop in de stand 0 te draaien.

Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill
en Turbo Grill.

EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de functie klaar is.

1.0
-
G

Draai de keuzeknop om een andere functie te
selecteren of op 0 om de oven uit te zetten.

Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END”
afgewisseld met de resterende tijd.

5. DE KOOKWEKKER INSTELLEN

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft
u de mogelijkheid om de display te gebruiken als
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief
is als wanneer de oven uit staat. Blijf drukken op ©®
tot het pictogram © en pictogram “00:00” en "00:00"
knipperen op de display.

N -4
wintnly
LI

Gebruik + of — om de tijd te regelen en druk op ®
om te bevestigen. U hoort een geluidssignaal eens de
kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op ©
tot het pictogram © knippert en gebruik dan — om de tijd
te resetten op “00:00".

6. FUNCTIE AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat

is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn
tijdens de zelfreinigingscyclus.

|
. NL
Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met

een vochtige spons verwijderd te worden voordat de
Pyrolyse-functie wordt gebruikt.

Activeer de automatische reiniging als er kalkresten
aanwezig zijn.

Het is raadzaam de automatische reiniging alleen

uit te voeren wanneer het apparaat erg vervuild is of
tijdens het bereiden vieze geuren afgeeft.

Om de functie automatische reiniging te activeren,
draait u de keuzeknop en de thermostaatknop op

het pictogram . De functie wordt automatisch
geactiveerd, de deur wordt vergrendeld en het licht
in de oven wordt uitgeschakeld: Op het display
wordt de resterende tijd tot het einde weergegeven,
afgewisseld met “Pyro”.

& TMCC o
1
€&

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld
tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een
veilig niveau. Tijdens en na het uitvoeren van de
Pyrocyclus de ruimte luchten.

OPMERKINGEN

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

« Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de
deur niet vast.

. OPMERKINGEN OVER ENERGIE-EFFICIENTIE

+ Maak gebruik van restwarmte: schakel de oven 5 tot
10 minuten voor het einde van de bereidingstijd uit
om de restwarmte te benutten.

« Houd de deur gesloten: probeer indien mogelijk de
ovendeur tijdens het bakken niet te openen, omdat
er dan warmte ontsnapt.

« Bereid grotere porties: gebruik de oven vooral voor
grotere gerechten (bijvoorbeeld vlees van meer dan
1 kg) of grotere porties, zodat u de energie zo goed
mogelijk benut.

« Reinig het deurrubber regelmatig: een goede
afsluiting voorkomt warmteverlies en zorgt voor een
efficiénte bereiding.

«  Verwarm de oven alleen voor als dat nodig is:
verwarm de oven alleen voor als dit in het recept of
de bereidingstabel wordt aanbevolen.

+ Kies donkere bakplaten: donkere bakplaten nemen
warmte beter op, zodat de bereiding efficiénter
verloopt.

« Plan de bereiding: bereid meerdere gerechten
achter elkaar om de restwarmte te benutten en extra
voorverwarmen te vermijden.

+ Kies het energiebesparingsprogramma: gebruik
het speciale ECO-programma voor een lager
energieverbruik. Zie de bereidingstabel voor
aanvullende informatie.

«  Verwijder ongebruikte accessoires: verwijder
bakplaten of roosters die u niet nodig hebt. Dit
verbetert de warmtecirculatie en verlaagt de
warmtecapaciteit van het product.

4
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
Ja 170 30- 50 3

Luchtig gebak Ja 160 30-50

Ja 160 40 -60
AFHr Al Ars

Gevulde taart Ja 160 - 200 35-90

(cheesecake, strudel, vruchtentaart) & Ja 160 - 200 20 - 90 4 2
~ [ e VA Y s === Tl
O Ja 160 25-35 3
Koekjes / taartjes e Ja 160 25-35 3
o Ja 150 35-45 4 2
] Ja 180-210 30- 40 3
Soesjes & Ja 180 - 200 35-45 4 2
[ W o W—
e Ja 180 - 200 35-45 ; > | 3 o ! ;
] Ja 90 150 - 200 3
. = 4 2
Meringues Ja 920 140 - 200
% Ja 90 140-200 | ° 2 1
] Ja 190 - 250 15-50 1/2
Pizza's/focaccia's 2 5
& , R
Ja 190 - 250 20-50 | %
3
S ] Ja 250 10- 20
Diepvriespizza 4 5
e Ja 230-250 10-25
ARs A s
O Ja 180 - 200 40-55 3
A=l
Hartige taarten = ) ) 4 2
(groentetaart, quiche) = Ja 180 -200 45-60 e P
= 5 3 1
5 Ja 180 - 200 45 - 60 . - .
] Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes & Ja 180-190 20-40 4 2
Abs 0 r
i 5 3 1
5 Ja 180 - 190 20-40 — .
Lasagne / gebakken Pasta/ ) ) 2
cannelloni / ovenschotels z‘ Ja 190 -200 45-65 | I
3
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/varkensvlees 1 kg |:| Ja 190 - 200 80-110
S 3
Gebr. varkensvlees met korst 2kg 5 Ja 180 - 190 110-150
. . 2
Kip / konijn / eend 1 kg O Ja 200 - 230 50-100
2
Kalkoen/gans 3 kg O - 190 - 200 100 - 160
L . e 2
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) ] Ja 170-190 30-45
Gevulde groenten ( = Ja 180 - 200 50-70 3
tomaten, courgettes, aubergines) = R
A @, ad -
FUNCTIES EI i & E’ e|:|
Conventioneel Turbohetelucht Pizza Grill Turbo Grill ECO conventioneel
[ Y vl aE/==1r | S— j W M
ACCESSOIRES Bakplaat of taartvorm Bakplaat/Druipplaat of . Druipplaat / Ovenschaal met|
Rooster op het rooster ovenschaal op rooster Druipplaat / Bakplaat 200 ml water
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RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
! 5
Geroosterd brood @ 5 250 2-6 o .
_ 4 3
- - - *
Visfilets/moten E] 230-250 15-30 ... ol S|
Worstjes/kebab/ } o x 5 4
spareribs/hamburgers E] 250 15-30 Avenenn P S |
. - 2 1
_ - - *%
Gebraden kip 1- 1,3 kg Ja 200 - 220 55-70 R
. . o ) e % 3
Rosbief rosé 1 kg Ja 200-210 35-50
== 3
- _ *%
Lamsbout/schenkel Ja 200-210 60 -90
Gebakken aardappeltjes Ja 200-210 35-55 2
. =g 3
Groentegratin - 200-210 25-55
Vlees en aardappelen S Ja 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Vis en groente e Ja 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasagne en Vlees & Ja 200 50 - 100 *** 4 !

- ; o e P | )
Complete.maaltud. vruchtgntaart (niveau 5) / i Ja 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagne(niveau 3) / vlees(niveau 1) N——TE—P J

— 3
Braadvlees/gevulde braadstukken e':' - 170-180 100 - 150

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om

** Draai het voedsel na tweederde van de bereidingstijd om

(indien nodig).

*** Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende

oven worden verwijderd.

tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

steam-@
VOORVERWAR- EINIVEAU EN
RECEPT FUNCTIE ~>WATER (ml) 8 TEMPERATUUR (°C) ¢*DUUR (Min) v
MEN ACCESSOIRES
Visfilets / moten 0,5 -2 cm steamn-@ X, 200 - 190-210 15-25 L 3 j
Hele vis 300 - 600 g steamn-@ X 200 - 190-210 15-30 ! 3 j
Hele vis 600 g - 1,2 kg steom- @ X 200 - 180 - 200 25-45 t 3 j
Rosbief rosé 1 kg steom @ . Cor 200 - 190-210 40-55 3
Lamsbout 500 g - 1,5 kg steom @ (o7 200 - 170-190 60-75 2
Kip / parelhoen / eend stearn-® (O 200 ) 200 - 220 5575 2
Heel 1-1,5kg —
Kip / parelhoen / eend 3
steam-@ (> - - -

Stukken 500 g - 15 kg 200 200 - 220 40 - 60 L
Kip / kalkoen / eend steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Heel 3 kg —
Lam / rund / varken 1 kg steom @ (o7 200 - 170-190 60 - 100 3
Klein brood 80 - 100 g steamn-@ .3, 200 - 200 - 220 30-45 3
Sandwichbrood in broodblik 300 3
500 g steom @ 3>, 200 - 170-190 45 - 60
Brood 500 g - 2 kg steamn-@ &, 200 - 160-170 50-100 2
Stokbrood 200 - 300 g steom @ 3>, 200 - 200 - 220 30-45 3

De aangegeven tijd is inclusief de voorverwarmfase: we raden aan om het voedsel in de oven te plaatsen en
de kooktijd in te stellen wanneer de functie wordt gestart.

E &% EJ e'j steam-@ X steam-M@ @ steam-@ >,
FUNCTIES
Conventioneel Turbohetelucht Pizza Grill Turbo Grill convgrstci)oneel Vis Vlees Brood
[ P ~ Ak J — M
ACCESSOIRES Rooster Bakplaat of taartvorm Bakplaat/Druipplaat of Druioplaat / Bakplaat Druipplaat / Ovenschaal met
op het rooster ovenschaal op rooster pp P 200 ml water
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN Z
CATEGORIE RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN § TEmPERATUUR  C“DUUR EINIVEAU EN
HOEVEELHEID (°C) (MIN) ACCESSOIRES
__ Diepuriesfrites 500 - 700 v 200 20-30 2 !
o O Aveeeon r~ —
g @ Kipnuggets (diepvries) 500-700 v 200 15-20 ;EL@% !
B > T _ 4 1
Vissticks 500 - 700 v 220 15-20 -
Vers gepaneerde 5 ) 4 1
c courgette 400 v 200 15-20 — .
Z L = 4 1
é Zelfgemaakte frietjes 300 - 800 v 200 25-40 ==
“  Gemengde groenten 300 - 800 v 200 20-35 2 !
Kipfilet 1-4cm v 200 20-50 E;‘EB !
< ) ) - 4 1
c Kippenvleugeltjes 2300 - 800 v 220 20 - 40 =
E Gepaneerde kotelet 1-4cm % 220 15-40 % !
= Aeeeeoen Y e
Visfilet 1-4cm v 200 15-25 mfﬂ !
Let op: de speciale Air Fry-lade We raden aan een lege bak toe te voegen op niveau 1
moet altijd op het rooster worden om eventuele vetresten op te vangen die tijdens het
geplaatst. bakken uit de Air Fry-lade komen.

7/
77 Verdeel de olie gelijkmatig om vers Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te
of zelfgemaakt voedsel te bereiden.  garanderen, mengt u het voedsel halverwege de

aanbevolen kooktijd.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,

beschadigen.

handschoenen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water.
Afdrogen met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen.
Als een dergelijk product per ongeluk in contact komt
met de oppervlakken het apparaat, verwijder het dan
onmiddellijk met een vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek of
spons.

«  Om de resterende kalkaanslag uit de uitsparing in
de bodem te verwijderen na steam-@-bereiding,

omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

Het is mogelijk om een standaard
ovenreiniger te gebruiken om resten
los te weken en te verwijderen,
waardoor het handmatig reinigen
van de ovenruimte en accessoires
gemakkelijker wordt.

raden wij aan om de uitsparing te reinigen met de
producten die de klantenservice aanbeveelt (volg de
instructies op het product).
Reinigen wordt ten minste elke 5 tot 10 steam-®@
-kookcycli aanbevolen.

« Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten. Gebruik de automatische
reinigingsfunctie niet als er kalkresten aanwezig
zijn. Voer voor het activeren kalkreiniging uit zoals
hierboven beschreven.

+ De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst
worden om de ruit te reinigen.

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of
met een sponsje worden verwijderd.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1.0m de deur te
verwijderen opent u deze
volledig en brengt u de
vergrendelingen naar
beneden totdat ze
ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver
mogelijk. Houd de deur
stevig met beide handen
beet — niet vasthouden aan
de handgreep. Verwijder de
deur door deze te blijven
sluiten en tegelijkertijd
omhoog te trekken totdat
de deur loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op
een zachte ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in
de richting van de oven, de haken van de scharnieren
uit te lijnen met de zitting en het bovenste deel op
de zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en
doe deze vervolgens volledig
open. Breng de
vergrendelingen omlaag
naar hun oorspronkelijke
positie: Zorg ervoor dat ze
volledig naar beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de
lamp en schroef het beschermkapje weer op de lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230 V, type
G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/20009).

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice. - Raak
de lampen niet met blote handen aan omdat vingerafdrukken
ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet voordat het
beschermkapje is teruggeplaatst.
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DE RUIT VAN DE DEUR SCHOONMAKEN

1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand
van de deur door het naar u toe te trekken.

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide
handen, verwijder het en leg het op een zacht
oppervlak vooraleer het te reinigen.

PROBLEEMOPLOSSING

3. Herplaats het middenpaneel (gemarkeerd met "1R")

voordat u het binnenpaneel terugplaatst: Om de
ruiten correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het
merk "R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst

de lange zijde van de ruit met het merk "R" in de
zittingen, en breng de ruit omlaag tot die op zijn plek
komt. Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.

4. Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat
hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit
vooraleer de deur terug te plaatsen.

PROBLEEM

Stroomonderbreking.

Losgekoppeld van de
stroomvoorziening.

De oven werkt niet.

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSING

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de oven
is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem
opgelost is.

Op de display verschijnt de letter
"F" gevolgd door een nummer of
letter.

Ovenstoring.

Op het display verschijnt
de melding "Heet" en de
geselecteerde functie start niet.

Temperatuur te hoog.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde Consumentenservice
en vermeld het nummer dat volgt op de letter "F".

Laat de oven afkoelen voordat u de functie activeert. Selecteer
een andere functie.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.hotpoint.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.
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