
DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1. Panel de control
2. Ventilador
3. Lámpara
4. Vías para accesorios

(el nivel está indicado en la pared
del compartimento de cocción)

5. Puerta
6. Bloqueo de puerta

(bloquea la puerta durante
y después de la limpieza
automática)

7. Resistencia superior/grill
8. Resistencia circular (no visible)
9. Placa de características

(no debe retirarse)
10. Resistencia inferior

(no visible)

1. SELECTOR
Para encender el horno 
seleccionando una función.
Póngalo en la posición  para 
apagar el horno.

2. LUZ
Una vez apagado el horno, 
pulse para apagar o encender la 
bombilla del compartimento del 
horno.

3. AJUSTE DE LA HORA
Para acceder a la configuración 
de tiempo de cocción, el inicio 
diferido y el temporizador. Para 
mostrar la hora cuando el horno 
está apagado.

4. PANTALLA

5. BOTONES DE REGULACIÓN
Para cambiar la configuración de 
tiempo de cocción.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la 
temperatura deseada cuando se 
active una función manual. Las 
funciones manuales utilizan 0/A.
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ESGuía rápida

GRACIAS POR COMPRAR UN  
PRODUCTO HOTPOINT‑ARISTON
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www‌.‌hotpoint‌.‌eu/‌register

Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones 
de seguridad.



 CONVENCIONAL*
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel. 

AIRE FORZADO
Para cocinar diferentes tipos de alimentos 

que requieran la misma temperatura de cocción en 
diferentes estantes (máximo tres) al mismo tiempo. 
Esta función puede utilizarse para cocinar diferentes 
alimentos sin que se mezclen los olores. 

MAXI-COCCIÓN
Para cocinar piezas de carne de gran tamaño 

(más de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a 
la carne durante la cocción para que los dos lados se 
doren uniformemente. También le recomendamos 
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que 
no se seque demasiado.

 PIZZA
Para cocinar distintos tipos y formatos de pan 

y pizza. Es recomendable cambiar la posición de las 
bandejas pasteleras a mitad del proceso de cocción.

GRILL
Para asar 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 cocción: coloque el 
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la 
rejilla y añada 200 ml de agua potable.

TURBO GRILL
Para asar grandes piezas de carne (pierna de 

cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la 
grasera para recoger los jugos de cocción: coloque el 
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la 
rejilla y añada 200 ml de agua potable.

ACCESORIOS Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
www.hotpoint.euWWW

PARRILLA GRASERA BANDEJA DE HORNEAR

El número de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio de Asistencia.

INTRODUCCIÓN DE LA REJILLA 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 desplácela horizontalmente por 
las vías hasta donde sea posible.

. Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se 
deben introducir horizontalmente, dejando que se 
deslicen por las vías.

FERMENTAR MASAS
Para hacer que las masas dulces o saladas 

fermenten bien. Gire el selector del termostato hasta 
el icono para activar esta función.

 ECO AIRE FORZADO*
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 función ECO, la luz permanece 
apagada durante la cocción, pero se puede volver a 
encender pulsando . 

 PAN AUTO
Esta función selecciona automáticamente la 

temperatura y el tiempo de cocción ideales para el 
pan. Para obtener mejores resultados, siga la receta. 
Active la función con el horno frío.

 PASTELERÍA AUTO
Esta función selecciona automáticamente la 

temperatura y el tiempo de cocción ideales para 
pasteles. Active la función con el horno frío.

LIMPIEZA AUTOMÁTICA
Para eliminar las salpicaduras de cocción, utilice 

un ciclo a muy alta temperatura (más de 400 °C).

* Función utilizada como referencia para la declaración de 
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU) 
Nº 65/2014

FUNCIONES Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
www.hotpoint.euWWW
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1. CÓMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que 
ajustar la hora: Pulse hasta que el icono y los 
dos dígitos de la hora empiecen a parpadear en la 
pantalla.

Utilice  o  para ajustar la hora y pulse  para 
confirmar. Los dos dígitos de los minutos empezarán 
a parpadear. Utilice  o  para ajustar los minutos y 
pulse  para confirmar.
Nota: Cuando el icono  parpadee, por ejemplo, después 
de un corte de suministro prolongado, tendrá que volver a 
configurar la hora. 

2. CONFIGURACIÓN DEL CONSUMO DE 
POTENCIA
El horno está programado para trabajar a una 
potencia de menos de 2,9 kW («Lo»): Para utilizar el 
horno a una potencia que sea compatible con una 
red eléctrica doméstica superior a 3 kW («Hi»), deberá 
cambiar la configuración.
Para ir al menú, gire el selector hasta y después 
vuelva a girarlo hasta .
Pulse y mantenga pulsado  y  durante cinco 
segundos inmediatamente después.

Utilice  o  para cambiar la configuración y después 
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 fabricación: Es 
completamente normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos 
calentar el horno en vacío para eliminar cualquier 
olor.
Quite todos los cartones de protección o el film 
transparente del horno y saque todos los accesorios 
de su interior.
Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente 
una hora, preferiblemente utilizando la función de 
«Maxicooking». Durante este tiempo, el horno debe 
permanecer vacío.
Siga las instrucciones para configurar la función 
correctamente.
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el 
aparato por primera vez.

PRIMER USO

1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Para seleccionar una función, gire el selector hasta 
el símbolo de la función deseada: la pantalla se 
iluminará y sonará una señal acústica.

2. ACTIVAR UNA FUNCIÓN

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

Nota: Puede cambiar la función durante la cocción girando 
el selector o ajustar la temperatura girando el selector del 
termostato.  
La función no se iniciará si el selector del termostato está a 
0 °C. Puede programar el tiempo de cocción, el tiempo de 
finalización de la cocción (solo si selecciona un tiempo de 
cocción) y un temporizador.

AUTOMÁTICO
Para iniciar la función automática seleccionada («Pan» 
o «Pastelería»), mantenga el selector del termostato en la 
posición de funciones automáticas (0/A).
Para finalizar la cocción, gire el selector hasta la posición 0.
Nota: Puede programar el tiempo de finalización de la 
cocción y un temporizador.

LEUDAR
Para iniciar la función de «Leudado», gire el selector del 
termostato hasta el símbolo indicado; si el horno está 
programado a otra temperatura, la función no se iniciará.
Nota: Puede programar el tiempo de cocción, el tiempo de 
finalización de la cocción (solo si selecciona un tiempo de 
cocción) y un temporizador.

3. PRECALENTADO
Una vez iniciada la función, una señal acústica y un 
icono parpadeando  en la pantalla le indicarán que 
la fase de precalentado se ha activado.
Cuando el precalentado haya terminado, sonará una 
señal acústica y el icono fijo  en la pantalla le indicará 
que el horno ha alcanzado la temperatura programada: 
coloque los alimentos dentro y proceda con la cocción.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya 
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el 
resultado final de la cocción. 

USO DIARIO



. PROGRAMACIÓN DE LA COCCIÓN
Antes de comenzar la cocción, deberá seleccionar una 
función.
DURACIÓN
Mantenga pulsado  hasta que el icono  y «00:00» 
empiecen a parpadear en la pantalla.

Utilice  o  para configurar el tiempo de cocción 
deseado y después pulse  para confirmar.
Active la función girando el selector del termostato 
hasta la temperatura deseada: Sonará una señal 
acústica y la pantalla indicará que la cocción ha 
terminado.
Nota: Para cancelar el tiempo de cocción programado, 
mantenga pulsado  hasta que el icono  empiece a 
parpadear en la pantalla y después use  para reconfigurar 
el tiempo de cocción a «00:00».  
Este tiempo de cocción incluye una fase de precalentado.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACIÓN DE LA 
COCCIÓN/INICIO DIFERIDO
Una vez programado el tiempo de cocción, se puede 
retrasar el inicio de la función programando su hora 
de finalización: pulse  hasta que el icono  y la 
hora actual parpadeen en la pantalla.

Utilice  o  para ajustar el tiempo deseado de 
finalización de cocción y pulse  para confirmar.
Active la función girando el selector del termostato 
hasta la temperatura deseada: la función se iniciará 
automáticamente cuando haya transcurrido el 
periodo de tiempo calculado para que la cocción 
termine a la hora programada. 

Nota: Para cancelar la configuración, apague el horno 
girando el selector hasta la posición « ».

Nota: Il ritardo di avvio della funzionalità non è 
disponibile per le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINAL DE COCCIÓN
Sonará una señal acústica y la pantalla indicará que la 
función ha terminado. 

Gire el selector para seleccionar una función diferente 
o póngalo en la posición « » para apagar el horno.
Nota: Si el temporizador está activo, la pantalla mostrará la 
palabra «END» alternada con el tiempo restante.  

. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR
Esta opción no interrumpe ni programa la 
cocción, pero le permite utilizar la pantalla como 
temporizador, tanto si la función está activa como si 
el horno está apagado.
Mantenga pulsado  hasta que el icono  y «00:00» 
empiecen a parpadear en la pantalla.

Utilice  o  para configurar la hora y pulse  para 
confirmar.
Una vez que haya finalizado la cuenta atrás sonará 
una señal acústica.  
Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado 
hasta que el icono  empiece a parpadear y después use 
para reconfigurar el tiempo a «00:00».

. FUNCIÓN DE LIMPIEZA AUTOMÁTICA - LIMP. 
PIROLÍTICA 

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolítica. 
Mantenga a los niños y a los animales alejados del 
horno durante y después (hasta que la habitación 
haya terminado de ventilarse) del ciclo de 
limpieza pirolítica. 

Retire todos los accesorios del horno antes de activar 
esta función. Si va a instalar el horno debajo de una 
encimera, asegúrese de que todos los quemadores o 
placas eléctricas estén apagados durante el ciclo de 
autolimpieza.
Para obtener los mejores resultados de limpieza, antes 
de utilizar la función de limpieza pirolítica, elimine 
la suciedad más importante con un paño húmedo. 
Active la función Limp. pirolítica solamente si el 
horno está muy sucio o desprende mal olor durante la 
cocción.
Para activar la función de limpieza automática, gire el 
selector y el selector del termostato hasta el icono .
Esta función se activará automáticamente, la puerta 
se bloqueará y la luz del interior del horno se apagará: 
La pantalla mostrará el tiempo restante alternado con 
la palabra «Pyro».

Nota: Con esta función, es posible programar la hora 
de finalización de la cocción. La duración se programa 
automáticamente en 120 minutos. 

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 
habitación durante y después del ciclo de limpieza 
pirolítica.



ES
TABLA DE COCCIÓN

RECETA FUNCIÓN PRECALENTAMIENTO TEMPERATURA 
(°C)

DURACIÓN  
(MIN) NIVEL Y ACCESORIOS

Bizcochos
Sí 160-180 30-90 2/3 

Sí 160-180 30-90 4
        

1

Tarta rellena  
(tarta de queso, strudel, tarta de fruta)

Sí 160-200 35-90 2

Sí 160-200 40-90 4   
            

2

Galletas, tartaletas

Sí 160-180 20-45 3

Sí 150 - 170 20-45 4
               

2

Sí 150 - 170 20-45 5
                               

3 1

Petit choux

Sí 180 - 210 30-40 3

Sí 180-200 35-45 4
               

2

Sí 180-200 35-45 5
  

3 1

Merengues

Sí 90 150 - 200 3

Sí 90 140 - 200 4
 

2

Sí 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/pan
Sí 190-250 15-50 1/2

Sí 190-250 20-50 4 2

Pan - - 60 2

Pizza congelada
Sí 250 10-20 3

Sí 230 - 250 10 -25 4 2

Tartas saladas  
(tarta de verdura, quiche)

Sí 180-200 40-55 3

Sí 180-200 45-60 4 2

Sí 180-200 45-60 5 3 1

Volovanes/hojaldres

- 190-200 20-30 3

- 180-190 20-40 4 2

- 180-190 20-40 5 3 1

FUNCIONES
Convencional

Resistencia del 
grill

Turbo Grill Pizza Aire Maxi Cocción Pan Auto Eco aire forzado

ACCESORIOS
Parrilla

Fuente para horno o bandeja 
pastelera sobre la rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera sobre la rejilla

Grasera
Grasera con 200 ml 

de agua
Bandeja pastelera



El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: recomendamos colocar los alimentos en el horno y 
ajustar el tiempo de cocción una vez alcanzada la temperatura deseada.

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocción.
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de 
la cocción (si fuera necesario).
***Tiempo de cocción estimado: Los platos se pueden 
extraer del horno antes o después según los gustos 
personales.

Descargue la Guía de uso y cuidado en nuestra 
página web www.hotpoint.eu para consultar la 
tabla de recetas probadas, cumplimentada para las 
autoridades de certificación de conformidad con la 
norma IEC 60350-1.

RECETA FUNCIÓN PRECALENTAMIENTO TEMPERATURA 
(°C)

DURACIÓN  
(MIN) NIVEL Y ACCESORIOS

Lasaña/pasta al horno/ 
canelones/tartas Sí 190-200 45-65 2

Cordero/ternera/buey/cerdo 1 
kg Sí 190-200 80-110 3

Cerdo asado con chicharrones 
2 kg Sí 180-190 110 - 150 2

Pollo/conejo/pato 1 kg Sí 200-230 50-100 2

Pavo/oca 3 kg - 190-200 100 - 160 2

Pescado al horno (filetes/entero) Sí 170 - 190 30-50 2

Verduras rellenas  
(tomates, calabacines, berenjenas) Sí 180-200 50 - 70 2

Pan tostado - 250 2 - 6 5

Filetes/rodajas de pescado - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Salchichas, pinchos morunos, 
costillas, hamburguesas - 250 15 - 30* 5 4

Pollo asado 1-1,3 kg Sí 200 - 220 55 - 70** 2 1

Rosbif poco hecho 1 kg Sí 200 - 210 35 - 50** 3

Pierna o jarrete de cordero Sí 200 - 210 60 - 90** 3

Patatas al horno Sí 200 - 210 35 - 55** 3

Verduras gratinadas - 200 - 210 25 - 55 3

Carnes y patatas Sí 190-200 45 - 100*** 4 1

Pescados y verduras Sí 180 30 - 50*** 4 1

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 100*** 4 1

Menú completo: tarta de frutas 
(nivel 5)/lasaña (nivel 3)/carne  
(nivel 1)

Sí 180-190 40 - 120*** 5 3 1

Carne asada/carne rellena 
asada - 170-180 100 - 150 2

FUNCIONES
Convencional

Resistencia del 
grill

Turbo Grill Pizza Aire Maxi Cocción Pan Auto Eco aire forzado

ACCESORIOS
Parrilla

Fuente para horno 
o bandeja pastelera 

sobre la rejilla

Grasera / bandeja 
pastelera sobre la 

rejilla
Grasera

Grasera con 200 ml 
de agua

Bandeja pastelera
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SUPERFICIES EXTERIORES
. Limpie las superficies con un paño húmedo de 
microfibra. Si están muy sucias, añada unas gotas de 
detergente neutro al agua. Seque con un paño seco.
. No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno 
de esos productos entra accidentalmente en contacto 
con la superficie del aparato, límpielo de inmediato 
con un paño húmedo de microfibra.
SUPERFICIES INTERIORES
. Después de cada uso, deje que el horno se enfríe y, a 
continuación, límpielo, preferiblemente cuando aún esté 
tibio, para quitar los restos o manchas causados por los 
residuos de los alimentos. Para secar la condensación que 
se haya podido formar debido a la cocción de alimentos 
con un alto contenido en agua, deje que el horno se 
enfríe por completo y límpielo con un paño o esponja.

. Si hay suciedad difícil de eliminar en las superficies 
interiores, recomendamos activar la función de 
limpieza automática para unos resultados óptimos.
. Limpie el cristal de la puerta con un detergente 
líquido adecuado.
. La puerta se puede montar y desmontar para facilitar 
la limpieza del cristal WWW .
ACCESORIOS
Después del uso sumerja los accesorios en una 
solución líquida con detergente, utilice guantes si aún 
están calientes. Los residuos de alimentos pueden 
quitarse con un cepillo o esponja.

No utilice aparatos de limpieza al 
vapor.
Utilice guantes de protección 
durante todas las operaciones.

Lleve a cabo las operaciones 
necesarias con el horno frío.
Desconecte el aparato de la red 
eléctrica.

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

EXTRACCIÓN E INSTALACIÓN DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta , ábrala por completo 
y baje los pestillos hasta que estén en posición 
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 cerrándola mientras tira de 
ella hacia arriba (a) hasta que salga de su alojamiento (b).

~60°

a

b
~15°

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una 
superficie blanda.
3. Vuelva a instalar la puerta llevándola 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 ábrala por completo.
Baje los pestillos a su posición original: Asegúrese de 
haberlos bajado por completo. 
5. Intente cerrar la puerta y compruebe que está alineada con 
el panel de control. Si no lo está, repita los pasos de arriba.

HAGA CLIC PARA LIMPIAR - LIMPIEZA DEL 
CRISTAL
1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre 
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse 
simultáneamente los dos enganches de retención y 
extraiga la parte superior de la puerta tirando hacia usted.

2. Sujete los cristales firmemente con las dos manos, 
extráigalos y colóquelos sobre una superficie blanda 
antes de limpiarlos.
3. Recoloque el cristal intermedio (marcado con una 
«R») antes de volver a montar los cristales interiores: Para 
colocar los cristales correctamente, asegúrese de que la 
marca «R» se puede ver en la esquina izquierda. Primero 
introduzca el lado largo del cristal marcado con una «R» 
en los soportes (a) y después bájelos hasta su posición 
(b). Repita el mismo procedimiento para ambos cristales.

a
b

a

4. Vuelva a colocar la parte superior: el clic le indicará que 
se ha colocado correctamente. Asegúrese de que el 
precinto está asegurado antes de volver a montar la puerta.

LIMPIEZA Y 
MANTENIMIENTO

Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
www.hotpoint.euWWW



Problema Posible causa Solución

El horno no funciona Corte de suministro.
Desconexión de la red 
eléctrica.

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 aparecerá la letra 
«F» seguida de un número

Problema de software. Póngase en contacto con el Servicio 
Postventa más cercano e indique la letra o 
número que aparece después de la letra «F».

CÓMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCIÓN
La tabla indica la mejor función, accesorios y nivel para 
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos 
de cocción inician en el momento en que se coloca 
el alimento en el horno, excluyendo el precalentado 
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos 
de cocción son orientativos y dependen de la cantidad 
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En 
principio, aplique los valores de ajuste recomendados 
más bajos y, si la cocción no es suficiente, auméntelos. 
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, 
moldes y bandejas metálicas de color oscuro. También 
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pírex o 
de cerámica, aunque deberá tener en cuenta que los 
tiempos de cocción serán ligeramente mayores.

COCCIÓN DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ
El uso de la función «AIRE FORZADO» permite cocinar 
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la 
misma temperatura (por ejemplo: pescado y verduras), 
utilizando estantes diferentes. Retire del horno los 
alimentos que requieran menor tiempo de cocción y 
deje los que necesiten una cocción más prolongada.

 FUNCIÓN PAN AUTO
Para unos resultados mejores, siga las instrucciones 
atentamente y utilice la receta para mezclar 1000 g de 
masa: 600 g de harina, 360 g de agua, 11 g de sal, 25 g de 
levadura fresca (o dos paquetes de levadura en polvo).
Para un leudado óptimo, deje unos 90 minutos a 
temperatura ambiente o 60 minutos en el horno 
usando la función de «Leudado».
Ponga la masa en el horno (frío), vierta 100 cc de agua 
potable fría en la parte inferior del horno y active la 
función «Pan Auto». Después de la cocción, deje que la 
masa repose en la rejilla hasta que se enfríe del todo.

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
www.hotpoint.euWWW

CONSEJOS ÚTILES Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
www.hotpoint.euWWW

Puede descargarse las Instrucciones de seguridad, el Manual del usuario, la Ficha del producto y 
los Datos de energía:
• Visitando nuesta página web docs‌.‌hotpoint‌.‌eu
• Usando el código QR
• También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el número de 

teléfono en el folleto de la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa , 
deberá indicar los códigos que figuran en la placa de características de su producto.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE CONTROLO

1. Painel de comandos
2. Ventoinha
3. LÂMPADA
4. Corrediças para acessórios

(o nível está indicado na parede
do compartimento de cozedura)

5. Porta
6. Bloqueio da porta

(tranca a porta durante e após a
limpeza automática)

7. Resistência superior/grelhador
8. Resistência circular (não visível)
9. Placa de identificação

(não remover)
10. Resistência inferior

(não visível)

1. BOTÃO SELETOR
Para ligar o forno selecionando 
uma função.
Para desligar o forno, rode o botão 
para a posição .

2. LUZ
Com o forno ligado, prima o 
botão para desligar a lâmpada do 
compartimento do forno.

3. AJUSTE DA HORA
Para aceder às definições do 
tempo de cozedura, de início 
diferido e do temporizador. Para 
apresentar o tempo em que o 
forno está desligado.

4. VISOR

5. BOTÕES DE AJUSTE
Para aceder às definições do 
tempo de cozedura.

6. BOTÃO DO TERMÓSTATO
Rode o botão para selecionar a 
temperatura pretendida ao ativar 
as funções manuais. As funções 
automáticas utilizam 0/A.
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PTGuia rápido

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM  
PRODUTO HOTPOINT‑ARISTON
Para beneficiar de uma assistência mais completa, 
registe o seu produto em www‌.‌hotpoint‌.‌eu/‌register

Leia as instruções de segurança com atenção antes de usar 
o aparelho.



 CONVENCIONAL*
Para cozinhar qualquer tipo de alimento 

utilizando apenas um nível. 

AR FORÇADO
Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam 

a mesma temperatura de cozedura, em diferentes 
níveis (três, no máximo) e em simultâneo. Esta 
função permite cozinhar alimentos diferentes sem 
transmitir odores de uns alimentos para os outros. 

MAXI COZEDURA
Para cozinhar pedaços grandes de carne (acima de 2,5 

kg). Recomendamos que vire a carne durante a cozedura, 
para assegurar que fica uniformemente dourada de ambos 
os lados. Também recomendamos que regue a carne 
esporadicamente, para evitar que fique excessivamente seca.

PIZZA
Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pão 

e pizza. Recomendamos que troque a posição dos 
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

GRELHADOR
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, 

gratinar legumes ou tostar pão. Ao grelhar carne, 
recomendamos a utilização de um tabuleiro coletor, 
para recolher os sucos da cozedura: posicione o 
tabuleiro em qualquer um dos níveis que se encontram 
abaixo da grelha e adicione 200 ml de água potável.

TURBO GRILL
Para assar peças de carne grandes (pernil, rosbife, 

frango). Recomendamos a utilização de um tabuleiro 
coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione o 
tabuleiro em qualquer um dos níveis que se encontram 
abaixo da grelha e adicione 200 ml de água potável.

ACESSÓRIOS Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir de  
www.hotpoint.eu para obter mais informaçõesWWW

GRELHA METÁLICA TABULEIRO COLETOR TABULEIRO PARA ASSAR

O número de acessórios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessórios no Serviço Pós-venda.

INTRODUZIR GRELHAS E OUTROS ACESSÓRIOS
. Insira a grelha metálica no nível pretendido, 
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para 
cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada 
(apontando para cima) primeiro. Faça-a deslizar na 
horizontal pelos corredores tanto quanto possível.

. Os restantes acessórios, como o tabuleiro para assar, 
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar 
pelos corredores do forno.

LEVEDURA
Para ajudar a uma levedação eficaz de massas 

doces ou salgadas. Para ativar esta função rode o 
botão do termóstato para o respetivo ícone.

ECO AR FORÇADO*
Para assar peças de carne/peças de carne recheadas 

num único nível. Evita-se que os alimentos sequem 
excessivamente, através de uma circulação de ar suave e 
intermitente. Quando esta função está a ser utilizada, a 
luz mantém-se apagada ao longo da cozedura, mas pode 
acender-se temporariamente, premindo .  

 PÃO AUTO
Esta função seleciona automaticamente a 

temperatura ideal e o tempo de cozedura para pães. 
Par obter os melhores resultados possíveis, siga 
cuidadosamente a receita . Ative esta função apenas 
quando o forno estiver frio.

 PASTELARIA AUTO
Esta função seleciona automaticamente a 

temperatura ideal e o tempo de cozedura para bolos. 
Ative esta função apenas quando o forno estiver frio.

LIMPEZA AUTOMÁTICA
Para eliminar os salpicos de cozedura, utilizando 

um ciclo a muito alta temperatura (mais de 400 °C).

* Função utilizada como referência para a declaração de 
eficiência energética, de acordo com o Regulamento (UE) 
n.º 65/2014

FUNÇÕES Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir de  
www.hotpoint.eu para obter mais informaçõesWWW
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1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terá de definir a 
hora: prima  até que o ícone  e os dois dígitos 
da hora comecem a piscar no visor.

Utilize  ou  para acertar a hora e prima para 
confirmar. Os dois dígitos dos minutos começam a 
piscar. Utilize  ou  para definir os minutos e prima 

 para confirmar.
Lembre-se: Quando o ícone  está a piscar, por exemplo, 
durante cortes de energia prolongados, é necessário acertar 
a hora. 

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA
O forno está programado para funcionar com uma 
potência inferior a 2,9 kW (“Lo”): Para utilizar o forno 
com uma potência que seja compatível com uma 
alimentação elétrica doméstica superior a 3 kW (“Hi”), 
será necessário alterar as definições do mesmo.
Para alterar as definições, aceda ao respetivo menu, 
rode o botão seletor para  e, em seguida, rode-o 
novamente para .
Logo de seguida, prima e mantenha premido  e  
durante cinco segundos seguintes.

Prima  ou  para alterar as definições e, em 
seguida, prima e mantenha premido  durante, pelo 
menos, dois segundos para confirmar.

3. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, 
resultantes do processo de fabrico: Isto é 
perfeitamente normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos, 
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para 
eliminar eventuais odores.
Remova do forno qualquer elemento de proteção 
em cartão ou película transparente e retire quaisquer 
acessórios do respetivo interior.
Aqueça o forno a 250 °C durante cerca de uma hora, 
utilizando preferencialmente a função “Cozedura 
Maxi”. Durante este período de tempo, o forno tem de 
estar vazio.
Siga as instruções para programar corretamente a 
função.
Lembre-se: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho.

PRIMEIRA UTILIZAÇÃO DO APARELHO

1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Para selecionar uma função, rode o botão seletor para 
o símbolo da função que pretende selecionar: O visor 
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNÇÃO

MANUAL
Para iniciar a função selecionada, rode o botão do 
termóstato para definir a temperatura requerida.

Lembre-se: Durante a cozedura é possível e alterar a função 
rodando o botão seletor ou regular a temperatura rodando o 
botão do termóstato.  
A função só é iniciada se o botão do termóstato estiver na 
posição 0 °C. Pode definir o tempo de cozedura, o tempo 
de fim da cozedura (apenas se selecionar um tempo de 
cozedura) e um temporizador.

AUTOMÁTICO
Para iniciar a função automática selecionada ("Pão" ou 
"Pastelaria"), mantenha o botão do termóstato na posição 
correspondente às funções automáticas (0/A).
Para terminar a cozedura, rode o botão seletor para a 
posição 0.
Lembre-se: Pode definir o tempo de cozedura e o temporizador.

LEVEDURA
Para dar início à função "Levedação", rode o botão do 
termóstato até ao ícone relevante; Se o forno tiver uma 
temperatura diferente definida, a função não será iniciada.
Lembre-se: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo 
de fim da cozedura (apenas se selecionar um tempo de 
cozedura) e um temporizador.

3. PRÉ-AQUECIMENTO
Uma vez iniciada a função, é emitido um sinal sonoro 
e o ícone  a piscar no visor indica que a faze de pré-
aquecimento foi ativada.
Terminada a fase de pré-aquecimento, é emitido um sinal 
sonoro e o ícone  fixo no visor indicam que o forno 
atingiu a temperatura definida: nessa altura, coloque os 
alimentos no interior do forno e dê início à cozedura.
Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluído, pode ter um efeito adverso no 
resultado final da cozedura. 

UTILIZAÇÃO DIÁRIA



. PROGRAMAR A COZEDURA
É necessário selecionar uma função antes de 
programar a cozedura.
DURAÇÃO
Mantenha o ícone  premido até que o ícone  e a 
indicação "00:00" comece a piscar no visor.

Utilize  ou  para definir o tempo de cozedura 
pretendido e, em seguida, prima  para confirmar.
Ative a função rodando o botão do termóstato para a 
temperatura requerida: Será emitido um sinal sonoro 
e o visor indicará que a cozedura está concluída.
Lembre-se: Para cancelar o tempo de cozedura definido, 
mantenha premido o botão  até que o ícone  comece 
a piscar no visor e, em seguida, prima  para repor o tempo 
de cozedura para "00:00".  
Este tempo de cozedura inclui uma fase de pré-aquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INÍCIO DIFERIDO  
DA COZEDURA
Após definir um tempo de cozedura, o início da 
função pode ser diferido, programando o tempo 
de fim: prima  até que o ícone  e a hora atual 
comecem a piscar no visor.

Utilize  ou  para definir o tempo de fim da 
cozedura pretendido e, em seguida, prima  para 
confirmar.
Ative a função rodando o botão do termóstato para 
a temperatura requerida: a função irá permanecer 
em pausa até ser iniciada automaticamente após o 
período de tempo calculado para concluir a cozedura 
à hora programada. 

Lembre-se: para cancelar a definição, desligue o forno 
rodando o botão seletor para a posição " ".

Lembre-se: A funcionalidade de atraso de arranque 
não está disponível para as funções Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA
É emitido um sinal sonoro e o visor indica que a 
função está concluída. 

Rode o botão seletor para selecionar uma outra função 
ou para a posição " " para desligar o forno.
Lembre-se: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica 
a mensagem "FIM" alternada com o tempo restante.  

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR
Esta opção não interrompe, nem programa a 
cozedura mas permite-lhe utilizar o visor como 
temporizador, quer enquanto uma função está 
ativada, quer quando o forno está desligado.
Mantenha o ícone  premido até que o ícone  e a 
indicação "00:00" comece a piscar no visor.

Utilize  ou  para definir o tempo pretendido e 
prima  para confirmar.
Quando o temporizador terminar a contagem 
decrescente do tempo programado, ouvir-se-á um 
sinal sonoro.  
Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o 
botão  até que o ícone  comece a piscar e, em seguida, 
utilize  para repor o tempo para "00:00".

. LIMPEZA AUTOMÁTICA – LIMPEZA PIROLÍTICA 

Não toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolítica. 
Mantenha crianças e animais afastados do forno 
durante e após (até a divisão ter arejado totalmente) 
a execução do ciclo de limpeza pirolítica. 

Retire os acessórios do forno antes de ativar esta 
função. Se o forno estiver instalado por baixo de uma 
placa, assegure-se de que, durante a execução do 
ciclo de limpeza automática, os queimadores ou as 
placas elétricas estão desligados.
Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine 
a sujidade maior com uma esponja húmida antes de 
utilizar a função de limpeza pirolítica. Recomendamos 
a utilização da função de Limpeza pirolítica apenas se 
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.
Para ativar a função de limpeza automática, rode o 
botão seletor e o botão do termóstato para o ícone .
A função é ativada automaticamente, a porta tranca-
se e a luz do interior do forno apaga-se: o visor 
apresenta o tempo restante até ao final da cozedura 
alternado com a mensagem "Pyro".

Lembre-se: É possível programar o tempo de fim desta 
função. A duração está pré-definida automaticamente para 
120 minutos. 

Uma vez concluído o ciclo, a porta permanece 
trancada até que a temperatura no interior do forno 
tenha baixado para um nível seguro. Areje a divisão 
durante e após a execução de um ciclo de limpeza 
pirolítica.
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNÇÃO PRÉ-AQUECIMENTO TEMPERATURA 
(°C)

DURAÇÃO  
(MIN)

NÍVEL  
E ACESSÓRIOS

Bolos com levedura
Sim 160-180 30-90 2/3 

Sim 160-180 30-90 4
        

1

Bolo recheado  
(cheesecake, strudel, tarte de frutas)

Sim 160–200 35-90 2

Sim 160–200 40-90 4   
            

2

Biscoitos/queques

Sim 160-180 20-45 3

Sim 150 - 170 20-45 4
               

2

Sim 150 - 170 20-45 5
                               

3 1

Massa choux

Sim 180 - 210 30-40 3

Sim 180-200 35-45 4
               

2

Sim 180-200 35-45 5
  

3 1

Merengues

Sim 90 150 - 200 3

Sim 90 140 - 200 4
 

2

Sim 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Pão
Sim 190-250 15-50 1 / 2

Sim 190-250 20-50 4 2

Pão - - 60 2

Pizza congelada
Sim 250 10 - 20 3

Sim 230 - 250 10 -25 4 2

Bolos salgados  
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180-200 40-55 3

Sim 180-200 45 - 60 4 2

Sim 180-200 45 - 60 5 3 1

Vol-au-vents/salgadinhos de 
massa folhada

- 190-200 20-30 3

- 180-190 20-40 4 2

- 180-190 20-40 5 3 1

FUNÇÕES
Convencional

Resistência do 
grelhador

Turbo Grill Pizza Circulação do ar Maxi Cozedura Pão Auto Ar forçado Eco

ACESSÓRIOS
Grelha

Prato ou tabuleiro 
para assar na grelha 

metálica

Tabuleiro coletor/
tabuleiro para assar 
na grelha metálica

Tabuleiro coletor
Tabuleiro coletor com 

200 ml de água
Tabuleiro para 

pastelaria



O tempo indicado não inclui a fase de pré-aquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e 
defina o tempo de cozedura apenas após o mesmo ter alcançado a temperatura requerida.

* Vire o alimento a meio da cozedura.
**Vire o alimento quando atingir dois terços do tempo 
de cozedura (se necessário).
***Período de tempo estimado: Os alimentos podem 
ser retirados do forno quando o desejar, dependendo 
da preferência de cada um.

Transfira o Guia de Utilização e Manutenção em 
www.hotpoint.eu para consultar a tabela de 
receitas testadas, compiladas para as autoridades de 
certificação de acordo com a norma IEC 60350-1.

RECEITA FUNÇÃO PRÉ-AQUECIMENTO TEMPERATURA 
(°C)

DURAÇÃO  
(MIN)

NÍVEL  
E ACESSÓRIOS

Lasanha/Massa no forno/ 
Cannellones/Flan Sim 190 - 200 45-65 2

Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg Sim 190 - 200 80-110 3

Porco assado estaladiço 2 kg Sim 180 - 190 110 - 150 2

Frango/coelho/pato 1 kg Sim 200-230 50-100 2

Peru/ganso 3 kg - 190-200 100 - 160 2

Peixe inteiro assado (filetes, inteiro) Sim 170 - 190 30 - 50 2

Legumes recheados  
(tomates, curgetes, beringelas) Sim 180-200 50 - 70 2

Pão tostado - 250 2 - 6 5

Filetes/postas de peixe - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Salsichas/espetadas/costeletas/
hambúrgueres - 250 15 - 30* 5 4

Frango assado 1-1,3 kg Sim 200 - 220 55 - 70** 2 1

Rosbife mal passado 1 kg Sim 200 - 210 35 - 50** 3

Perna de borrego/pernis Sim 200 - 210 60 - 90** 3

Batatas assadas Sim 200 - 210 35 - 55** 3

Gratinado legumes - 200 - 210 25 - 55 3

Carne e batatas Sim 190-200 45 - 100*** 4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50*** 4 1

Lasanha e carne Sim 200 50 - 100*** 4 1

Refeição completa: tarte de frutas 
(nível 5)/lasanha (nível 3)/carne (nível 1) Sim 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Carne assada/carne assada 
recheada - 170 – 180 100 - 150 2

FUNÇÕES
Convencional

Resistência do 
grelhador

Turbo Grill Pizza Circulação do ar Maxi Cozedura Pão Auto Ar Forçado Eco

ACESSÓRIOS
Grelha

Prato ou tabuleiro 
para assar na grelha 

metálica

Tabuleiro coletor/
tabuleiro para assar 
na grelha metálica

Tabuleiro coletor
Tabuleiro coletor com 

200 ml de água
Tabuleiro para 

pastelaria
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SUPERFÍCIES EXTERIORES
. Limpe as superfícies com um pano de microfibras 
úmido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns 
pingos de detergente com PH neutro. Termine a 
limpeza com um pano seco.
. Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se 
algum destes produtos entrar, inadvertidamente, 
em contacto com as superfícies do aparelho, limpe 
imediatamente com um pano de microfibra úmido.
SUPERFÍCIES INTERIORES
. Após cada utilização, deixe que o forno arrefeça e 
limpe-o, de preferência enquanto estiver morno, para 
remover eventuais depósitos ou manchas causados por 
resíduos de alimentos. Para secar qualquer condensação 
que se tenha formado devido à cozedura de alimentos 
com elevado teor de água, deixe o forno arrefecer 
completamente e limpe-o com um pano ou uma esponja.

. Em caso de sujidade persistente no interior do forno, 
recomendamos a execução da função de limpeza 
automática para obter os melhores resultados de 
limpeza.
. Limpe o vidro da porta com um detergente líquido 
adequado.
. A porta pode ser removida facilmente e instalada 
novamente para facilitar a limpeza do vidro WWW  .
ACESSÓRIOS
Após a utilização, coloque os acessórios numa solução 
líquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas 
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de 
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou 
escova de limpeza.

Não utilize aparelhos de limpeza 
a vapor.
Use luvas de proteção durante 
todas as operações.

Realize as operações requeridas 
com o forno a frio.
Desligue o aparelho da corrente 
elétrica.

Não utilize palha de aço, 
esfregões abrasivos ou produtos 
de limpeza abrasivos/corrosivos, 
uma vez que estes podem 
danificar as superfícies do 
aparelho.

REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as 
linguetas até ficarem na posição de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possível.
Segure firmemente a porta com ambas as mãos – não 
a segure pela pega.
Remova, simplesmente, a porta, continuando a fechá-
la enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima, 
até se libertar do respetivo suporte (b).

~60°

a

b
~15°

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma 
superfície suave.
3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do forno e 
alinhando os ganchos das dobradiças com os respetivos 
suportes, fixando a parte superior aos suportes.
4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posição original: 
Assegure-se de que as baixa totalmente. 
5. Tente fechar a porta e assegure-se de que está 
alinhada com o painel de controlo. Se não estiver, 
repita os procedimentos acima.

CLIQUE PARA LIMPAR - LIMPAR O VIDRO
1. Após remover a porta e pousá-la sobre superfície 
suave, prima simultaneamente os dois grampos de 
retenção e remova a extremidade superior da porta, 
puxando-a na sua direção.

2. Segure firmemente os painéis de vidro com ambas 
as mãos, removendo-os e colocando-os sobre uma 
superfície suave antes de proceder à sua limpeza.
3. Instale novamente o painel (com a marca "R") 
antes de instalar o painel interior: Para posicionar os 
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que 
é possível visualizar a marca "R"  no canto esquerdo. 
Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a 
indicação "R" nos suportes (a) e, em seguida, baixe-a 
até à posição correta (b). Repita esta procedimento 
para ambos os painéis de vidro.

a
b

a

4. Instale novamente a extremidade superior: irá 
ouvir um clique, indicando que está bem posicionado. 
Certifique-se de que a vedação está segura antes de 
montar novamente a porta.

LIMPEZA E MANUTENÇÃO Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir de  
www.hotpoint.eu para obter mais informaçõesWWW



Problema Causa possível Solução

O forno não funciona Corte de energia.
Desconexão da rede 
elétrica.

Verifique se existe energia elétrica 
proveniente da rede e se o forno está ligado à 
tomada elétrica. 
Desligue e volte a ligar o forno, para verificar 
se o problema ficou resolvido.

O visor apresenta a letra 
apresenta a letra "F", seguida de 
um número

Problema de software. Contacte o Serviço Pós-Venda mais próximo e 
indique a letra ou o número que acompanha 
a letra "F".

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE 
COZEDURA
A tabela indica a função, os acessórios e o nível mais 
adequados para utilizar na confecção dos diferentes tipos 
de alimentos. Os tempos de cozedura começam a partir 
do momento em que o alimento é colocado no forno, 
excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessário). As 
temperaturas e os tempos de cozedura são aproximados 
e dependem da quantidade de alimento e do tipo de 
acessório utilizado. Comece por utilizar as definições mais 
baixas recomendadas e, se o alimento não ficar bem 
cozinhado, mude para definições mais elevadas. Utilize os 
acessórios fornecidos e, de preferência, formas para bolos 
e tabuleiros para assar metálicos e de cor escura. Também 
poderá utilizar recipientes e acessórios em cerâmica ou 
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura 
serão ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM 
SIMULTÂNEO
A função “AR FORÇADO” permite cozinhar alimentos 
diferentes em simultâneo (por exemplo: peixe e legumes), em 
níveis diferentes. Retire os alimentos que necessitam de um 
tempo de cozedura mais curto e deixe no forno os alimentos 
que necessitam de um tempo de cozedura mais longo.

FUNÇÃO PÃO AUTO
Para obter os melhores resultados possíveis, deve 
seguir cuidadosamente as instruções e a receita para 
misturar 1000 g de massa: 600 g de farinha, 360 g de 
água, 11 g de sal, 25 g de fermento (ou dois pacotes 
de fermento em pó).
Para obter os melhores resultados de levedação, 
deixe a massa respirar durante aproximadamente 
90 minutos à temperatura ambiente ou durante 
aproximadamente 60 minutos no forno utilizando a 
função "Levedura".
Coloque a massa no forno (frio), verta 100 cc de água 
potável fria no fundo do forno e ative a função "Pão 
Auto". Após a cozedura, deixe a massa repousar na 
grelha metálica até que arrefeça totalmente.

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir de  
www.hotpoint.eu para obter mais informaçõesWWW

CONSELHOS ÚTEIS Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir de  
www.hotpoint.eu para obter mais informaçõesWWW

Pode transferir as instruções de segurança, o manual do utilizador, a ficha do produto e os dados 
energéticos:
• Visitando o nosso website em docs‌.‌hotpoint‌.‌eu
• Utilizando o código QR
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-venda (através do número de telefone contido no 

livrete da garantia). Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa 
de identificação do seu produto.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX



ENQuick guide

THANK YOU FOR BUYING A  
HOTPOINT-ARISTON PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www‌.‌hotpoint‌.‌eu/‌register

Before using the appliance carefully read the Safety 
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1. Control panel
2. Fan
3. Lamp
4. Runners for accessories

(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. Identification plate

(do not remove)
10. Lower heating element

(not visible)

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function.
Turn to the  position to switch 
the oven off.

2. LIGHT
With the oven switched on, press 
to turn the oven compartment 
lamp on or off.

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time 
settings, delayed start and timer. 
For displaying the time when the 
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time 
settings.

6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require when activating manual 
functions. Automatic functions use 
0/A.

1

2

3

4

5

9

10

8

7

6

1 32 4 5 6



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

 FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

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

 MAXI COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 

kg). We recommend turning the meat over during 
cooking to ensure that both sides brown evenly. We 
also recommend basting the joint every so often to 
prevent it from drying out excessively.

 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.

 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.

ACCESSORIES Download the Use and Care Guide from  
www.hotpoint.eu for more informationWWW

WIRE SHELF DRIPPING PAN BAKING TRAY

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF  
AND OTHER ACCESSORIES
. Insert the wire shelf onto the level you require 
by holding it tilted slightly upwards and resting 
the raised rear side (pointing upwards) down first. 
Then slide it horizontally along the runners as far as 
possible.

. Other accessories, like the baking tray, are to be 
inserted horizontally, letting them slide on the 
runners.

 RISING
For helping sweet or savoury dough to rise 

effectively. Turn the thermostat knob to the icon to 
activate this function.

 ECO FORCED AIR*
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 . 

 BREAD AUTO
This function automatically selects the ideal 

temperature and baking time for bread. For best 
results, carefully follow the recipe . Activate the 
function when the oven is cold.

 PASTRY AUTO
This function automatically selects the ideal 

temperature and baking time for cakes. Activate the 
function when the oven is cold.

 AUTOMATIC CLEANING
For eliminating cooking spatters using a cycle 

at very high temperature (over 400 °C).

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

FUNCTIONS Download the Use and Care Guide from  
www.hotpoint.eu for more informationWWW
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1. SET 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 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
The oven is programmed to work at a power of less 
than 2.9 kW (“Lo”): To operate the oven at a power 
that is compatible with a domestic power supply of 
greater than 3 kW (“Hi”), you will need to change the 
settings.
To go to the change menu, turn the selection knob to 

 , then turn it back to .
Press and hold  and  for five seconds immediately 
afterwards.

Use  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, preferably 
using the “Maxicooking” function. The oven must be 
empty during this time.
Follow the instructions for setting the function 
correctly.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time.

USING THE APPLIANCE  
FOR THE FIRST TIME

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.

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 is on 0 °C. 
You can set the cooking time, cooking end time (only if you 
set a cooking time) and a timer.

AUTOMATIC
To start the automatic function you have selected 
(“Bread” or “Pastry”), keep the thermostat knob at the 
position for automatic functions (0/A).
To finish cooking, turn the selection knob to position 0.
Please note: You can set the cooking end time and timer.

RISING
To start the “Rising” function, turn the thermostat 
knob to the relevant symbol; if the oven is set to a 
different temperature, the function will not start.
Please note: You can set the cooking time, cooking end time 
(only if you set a cooking time) and a timer.

3. PREHEATING
Once the function starts, an audible signal and a 
flashing icon  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. 

DAILY USE



. 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.

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  icon and the current time 
start flashing on the display.

Use  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 for 
cooking to finish at the time you have set. 

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

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

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

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

. 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  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

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”.

. 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 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 self-
cleaning cycle.
For optimum cleaning results, remove the worst 
soiling with a damp sponge before using the Pyro 
function. We recommend only running the Pyro 
function if the appliance contains heavy soiling or 
gives off bad odours during cooking.
To activate the automatic cleaning function, turn the 
selection knob and the thermostat knob to the  icon.
The function will be activated automatically, the door 
locked and the light inside the oven switched off: 
The display will show the time remaining to the end, 
alternating with “Pyro”.

Please note: It is only possible to programme the end time 
of this function. The duration is automatically set to 120 
minutes. 

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.



EN
COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION  
(MIN)

LEVEL  
AND ACCESSORIES

Leavened cakes
Yes 160-180 30-90 2/3 

Yes 160-180 30-90 4
        

1

Filled cake  
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160–200 35-90 2

Yes 160–200 40-90 4   
            

2

Biscuits/tartlets

Yes 160-180 20-45 3

Yes 150 – 170 20-45 4
               

2

Yes 150 - 170 20-45 5
                               

3 1

Choux buns

Yes 180 - 210 30-40 3

Yes 180-200 35-45 4
               

2

Yes 180-200 35-45 5
  

3 1

Meringues

Yes 90 150 - 200 3

Yes 90 140 - 200 4
 

2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/bread
Yes 190-250 15-50 1 / 2

Yes 190-250 20-50 4 2

Bread - - 60 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 3

Yes 230 - 250 10 -25 4 2

Salty cakes  
(vegetable pie, quiche)

Yes 180-200 40-55 3

Yes 180-200 45 - 60 4 2

Yes 180-200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents/puff pastry crackers

- 190-200 20-30 3

- 180-190 20-40 4 2

- 180-190 20-40 5 3 1

FUNCTIONS
Conventional Grill element Turbo Grill Pizza Air circulation Maxi Cooking Bread Auto Eco Forced Air

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish or baking 
tray on the wire shelf

Dripping pan/baking 
tray on the wire shelf

Dripping pan
Dripping pan with 

200 ml of water
Baking tray



The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and 
setting the cooking time only after the required temperature has been reached.

* Turn food halfway through cooking.
** Turn food two thirds of the way through cooking 
(if necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed 
from the oven at different times depending on 
personal preference.

Download the Use and Care Guide from 
www‌.‌hotpoint‌.‌eu for the table of tested recipes, 
compiled for the certification authorities in 
accordance with the standard IEC 60350-1.

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE 
(°C)

DURATION  
(MIN)

LEVEL  
AND ACCESSORIES

Lasagne/pasta bake/ 
cannelloni/flans Yes 190 - 200 45-65 2

Lamb/veal/beef/pork 1 kg Yes 190 - 200 80-110 3

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 2

Chicken/rabbit/duck 1 kg Yes 200-230 50-100 2

Turkey/goose 3 kg - 190-200 100 - 160 2

Baked Whole Fish (fillet, whole) Yes 170 - 190 30 - 50 2

Stuffed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180-200 50 - 70 2

Toasted bread - 250 2 - 6 5

Fish fillets/slices - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Sausages/kebabs/spare ribs/
hamburgers - 250 15 - 30* 5 4

Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35 - 50** 3

Leg of lamb/knuckle Yes 200 - 210 60 - 90** 3

Roast potatoes Yes 200 - 210 35 - 55** 3

Vegetable gratin - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190-200 45 - 100*** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100*** 4 1

Complete meal: fruit tart (level 5)/
lasagne (level 3)/meat (level 1) Yes 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Roast meat/stuffed roasting joints - 170 - 180 100 - 150 2

FUNCTIONS
Conventional Grill element Turbo Grill Pizza Air circulation Maxi Cooking Bread Auto Eco Forced Air

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish or baking 
tray on the wire shelf

Dripping pan/baking 
tray on the wire shelf

Dripping pan
Dripping pan with 

200 ml of water
Baking tray



EN

EXTERIOR SURFACES
. Clean 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.

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we 
recommend running the automatic cleaning function 
for optimal cleaning results.
. Clean the glass in the door with a suitable liquid 
detergent.
. The door can be easily removed and refitted to 
facilitate cleaning of the glass WWW .
ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.

Do not use steam cleaning 
equipment.
Use protective gloves during all 
operations.

Carry out the required 
operations with the oven cold.
Disconnect the appliance from 
the power supply.

Do not use wire wool, abrasive 
scourers or abrasive/corrosive 
cleaning agents, as these could 
damage the surfaces of the 
appliance.

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 (a) at the same time until it is 
released from its seating (b).

~60°

a

b
~15°

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. 
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.

CLICK TO CLEAN - CLEANING THE GLASS
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. Firmly hold the panes of glass with both hands, 
remove them and place them on a soft surface before 
cleaning.
3. Refit the intermediate pane (marked with “R”) 
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 (a), then 
lower it into position (b). Repeat this procedure for 
both panes of glass.

a
b

a

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

MAINTENANCE  
AND CLEANING

Download the Use and Care Guide from  
www.hotpoint.eu for more informationWWW



Problem Possible cause Solution

The oven does not work Power cut.
Disconnection from the 
mains.

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

Software problem. Contact you nearest After-sales Service 
Centre and state the letter or number that 
follows the letter “F”.

HOW TO READ THE COOKING TABLE
The table lists the best function, accessories and 
level to use to cook various different types of food. 
Cooking times start from the moment food is placed 
in the oven, excluding preheating (where required). 
Cooking temperatures and times are approximate 
and depend on the amount of food and the type 
of accessory used. Use the lowest recommended 
settings to begin with and, if the food is not cooked 
enough, then switch to higher settings. Use the 
accessories supplied and preferably dark-coloured 
metal cake tins and baking trays. You can also use 
Pyrex or stoneware pans and accessories, but bear in 
mind that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
Using the “FORCED AIR” function, you can cook 
different foods which require the same cooking 
temperature at the same time (for example: fish and 
vegetables), using different shelves. Remove the food 
which requires a shorter cooking time and leave the 
food which requires a longer cooking time in the 
oven.

BREAD AUTO FUNCTION
For best results you should carefully follow the 
instructions, using the recipe for mixing 1000 g of 
dough: 600 g of flour, 360 g of water, 11 g of salt, 25 g 
of fresh yeast (or two packets of yeast powder).
For optimal rising, allow about 90 minutes at room 
temperature or 60 minutes in the oven using the 
“Proving” function.
Put the dough into the (cold) oven, pour 100 cc of 
cold drinking water on to the bottom of the oven and 
activate the “Bread Auto” function. After cooking, 
leave the dough to stand on a wire shelf until 
completely cooled.

TROUBLESHOOTING Download the Use and Care Guide from  
www.hotpoint.eu for more informationWWW

USEFUL TIPS Download the Use and Care Guide from  
www.hotpoint.eu for more informationWWW

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:
• Visiting our website docs‌.‌hotpoint‌.‌eu
• Using QR Code
• 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.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX


	400011415643AR
	400011415643ES
	400011415643FR
	400011415643IT
	400011415643PT
	400011415643EN



